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Da  alcuni  anni  noi  assistiamo  con  yera  soddisfazione 
ad  un  risveglio  nell'arte  di  coltivare  le  viti  e  di  fabbricare 
i  nostri  vini  Italiani,  che  ci  lascia  ben  sperare  per  la  pub- 
blica e  privata  prosperità,  essendo  questo  ramo  di  pro- 
dotto agrario  una  vera  ricchezza  pel  nostro  bel  paese, 
tanto  per  la  quantità  quanto  per  la  qualità.  Questo  in 
massima  parte  devesi  all'  iniziativa  ed  all'  impulso  Gover- 
nativo nello  stabilire  Stazioni  Sperimentali,  e  Scuole  E- 
nologiche,  nel  conferire  meritati  premi  e  ricompense  in 
apposite  Esposizioni  ai  migliori  espositori,  e  nell'incorag- 
giamento dato  a  chiunque  di  Enologia  occupar  si  voglia. 

Allo  scopo  pertanto  di  diffondere  maggiormente  nella 
Provincia  dì  Novara,  assai  ricca  in  prodotti  vinicoli,  quelle 
cognizioni  teorico-pratiche  che  si  richieggono  all'  uopo ,  e 
che  valgano  ad  emanciparci  da  qualunque  vino  forestiero 
ebbi  l'ardimentoso  pensiero  di  concorrere  pur  io,  per  quel 
poco  che  poteva,  onde  portar  il  mio  sassolino  alla  costru- 
zione di  quel!'  edificio  scientifico-enologico,  che  ci  sarà  arra 


sicura  di  vera  ricchezza  pel  nostro  paese,  e  quindi  dedi- 
care il  presente  scritto  a  Colui  che  è  meritamente  pro- 
posto all'importante  Ministero  di  Agricoltura,  nella  persua- 
sione che  Egli  vorrà  accogliere  benignamente  tale  omaggio. 
Non  mi  lusingo  al  certo  di  convincere  i  viticoltori  e 
produttori  di  vini,  onde  abbiano  ad  accettare  immediata- 
mente le  nuove  teorie  emesse,  apportando  esse  una  vera 
rivoluzione  enologica  nelle  nostre  Regioni  Subalpine  ;  nutro 
pur  tuttavia  fiducia  che  esse  a  poco  a  poco  si  faranno  strada 
in  mezzo  alle  nostre  viete  usanze,  e  che  col  tempo  il  mio 
buon  volere  otterrà  pieno  compenso  e  soddisfazione ,  nel 
vedere  migliorati  i  nostri  prodotti  e  le  condizioui  econo- 
miche dei  Proprietarj  vinicoli. 


Di  V.  E. 


Devotissimo 
Ing.  PIETRO  SELLETTI. 


INTRODUZIONE 


L'Italia  potrebbe  dare  eccellenti  vini,  sì  di  lusso  che 
da  pasto,  perchè  ne  ha  tutti  gli  elementi;  la  natura  la  fa- 
vori di  un  cielo  ridente  e  temperato,  la  fornì  di  un  suolo 
e  di  una  esposizione  adattati  in  tutto  alla  coltura  della  vite, 
e  le  specie  che  noi  coltiviamo  sono  fra  le  migliori  che  si 
conoscano  ;  tutto  adunque  abbiamo  il  materiale  necessario 
per  la  produzione  di  vini  sceltissimi.  Il  formale  forse  ci 
può  mancare,  le  nostre  cognizioni  tecniche,  la  cura  ed 
amore  al  lavoro  non  abbastanza  sviluppati,  o  non  suffi- 
cientemente ben  intesi,  potrebbero  spiegare  il  perchè  la 
nostra  enelogia  sia  al  disotto  di  quella  di  alcuni  fra  i  no- 
stri vicini,  che  non  sono,  come  noi  siamo,  in  così  favore- 
voli circostanze.  La  vite  in  Toscana,  negli  Appennini  e 
nella  parte  di  paese  che  si  estende  a  mezzanotte  d'Italia 
è  mal  coltivata.  Senza  discernimento  alcuno  la  si  marita 
con  piante  dannose,  quale  l'olmo  ed  il  noce,  che  ne  impe- 
discono la  prosperità;  una  mal  regolata  potatura  arresta 
il  suo  sviluppo,  e  fa  sì  che  il  prodotto  stesso  ne  sia  oltre- 
modo diminuito.  In  generale  poi  è  cattivo  il  metodo  di 
vinificazione ,  per  cui  in  questo  genere  di  coltura  siamo 
ancora  quasi  ai  tempi  di  Virgilio,  anzi  temo  che  in  certe 
località  abbia  perfino  scapitato.  Se  si  considera  la  causa 
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per  cui  la  maggior  parte  dei  vini  Italiani  si  conservano 
difficilmente  oltre  il  secondo  anno,  essa  chiaramente  emerge 
non  da  altro  provenire  che  da  solo  difetto  di  una  ben  in- 
tesa ed  accurata  vinificazione. 

Da  noi  puossi  coltivare  la  vite  più  estesamente  che 
non  è  di  presente,  si  può  di  molto  accrescere  la  produzione 
delle  uve  e  produrre  vini  svariati  e  pregievoli  da  non  te- 
mere la  concorrenza  di  alcun  altro  paese.  Eppure  se  fran- 
camente vuoisi  parlare,  parrebbe  che  il  nostro  bel  paese 
produca  una  quantità  cosi  esuberante  di  vini,  da  rimanere 
in  gran  parte  invenduti,  e  che  quindi  il  volerne  produrre 
di  più  sarebbe  un  errore,  una  operazione  svantaggiosa,  e 
già  in  alcune  località  della  Sicilia,  da  qualche  anno  a  que- 
sta parte,  le  cantine  si  osservano  piene,  per  cui  il  prodotto 
si  vende  persino  a  sette  lire  all'Ettolitro,  e  presso  quei 
vignaiuoli  già  manifestasi  uno  scoraggiamento  cosi  pro- 
fondo da  far  prevedere  non  lontano  il  momento,  in  cui 
converrà  schiantare  addirittura  le  viti  dai  terreni  più  ric- 
chi e  restituire  il  suolo  ad  altro  prodotto  più  retribuente, 
che  le  spese  di  coltura  e  di  manutenzione  della  vite  sono 
oltremodo  accresciute,  ed  il  ricavo  non  è  più  cosi  rimu- 
neratore come  ad  un  tempo. 

Che  se  poi  consideriamo  come  oggigiorno  nella  Cali- 
fornia, nell'Australia,  in  Crimea,  al  Caucaso,  nell'Egitto  e 
sulla  costa  settentrionale  dell'Africa  'età,  la  coltivazione 
della  vite  e  la  manifattura  del  vino  si  sieno  oltremodo 
estese  e  segnino  un  notevole  progresso,  chiaro  appare 
che  in  un  avvenire  non  molto  lontano  avremo  in  com- 
plesso una  esuberanza  tale  di  vino,  che  apportar  deve  una 
vera  crisi  nei  viticoltori,  ed  i  cui  effetti  già  fin  d'ora  si 
possono  prevedere.  L'Italia  produce  annualmente  più  di 
trenta  milioni  di  ettolitri  di  vino,  e  nonostante  questa  con- 
siderevole quantità,  i  suoi  vini  osano  appena  far  capolino 
sui  mercati  viniferi  Italiani!  D'altra  parte,  benché  ogni 
anno  si  guastino  fra  noi  delle  enormi  quantità  di  vin°>; 
tuttavia  la  produzione  ha  già  eguagliato  il  consumo,  d  onde 
la  diminuzione  che  nel  prezzo  del  prodotto  comincia  pur 
troppo  a  verificarsi. 

Ciò  premesso  l'attuale  questione  enologica  si  presenta 
sotto  un  duplice  aspetto,  cioè  primo  avere  scelti  vitigni 
che  diano  uve  copiose  e  buone,  capaci  di  apprestare  buon 
mosto,  e  coltivarle  bene  colla  meno  spesa   possibile  nel 
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suolo  e  nel  clima  più  confacenti.  Secondo  saper  preparare 
vino  economico  e  buono;  economico,  onde  sostenere  la 
concorrenza  cogli  altri  paesi  viniferi ,  che  colla  celerità 
dei  trasporti,  e  la  sicurezza  e  facilità  degli  scambj  inon- 
dano i  principali  nostri  mercati;  buono  per  avere  le  ne- 
cessarie prerogative  di  costanza  di  tipo,  di  gusto,  di  fra- 
granza, di  limpidità  e  di  serbevolezza,  cosi  che  possa 
reggere  a  lunghi  viaggi  senza  alterarsi  né  perdere  di 
pregio. 

Ed  è  soltanto  con  siffatti  procedimenti  che  noi  potremo 
scongiurare  tutti  quei  dubbi  e  pericoli  che  tanto  attual- 
mente preoccupano  gli  enologi  ed  i  viticoltori,  è  così  che 
potremo  dar  facile  esito  ai  nostri  vini,  poco  o  niente  ri- 
cercati attualmente  dal  gran  mercato,  appunto  perchè  non 
hanno  tipo  costante,  ed  anche  perchè  non  atti  a  resistere 
ai  grandi  calori  d'estate  ed  alle  scosse  dei  viaggi. 

E  questo  sia  detto  per  la  maggior  parte  dei  proprie- 
tarj  delle  belle  ed  ubertose  vigne  d'Italia,  il  cui  prodotto 
in  vino  non  è  pari  alla  singolare  bontà  delle  uve  e  della 
mitezza  del  clima,  e  questo  devesi  ascrivere  od  a  sciope- 
ratezza propria,  od  a  mancanza  di  cognizioni  tecniche  al 
riguardo,  oppure  anche  a  quella  stolta  predilezione  di  vini 
forestieri,  per  cui  senza  considerarne  le  differenze  ci  av- 
venturiamo ciecamente  a  seguire  i  dettami  di  scrittori  stra- 
nieri senza  analizzare  la  diversità  delle  pratiche  seguite 
in  paesi  cotanto  dissomiglianti  dai  nostri.  Ed  infatti  ognuno 
sa  che  i  nostri  prodotti  poco  inferiori  a  quelli  della  Fran- 
cia e  della  Spagna ,  superano  quelli  del  Portogallo ,  della 
Germania,  e  della  Grecia.  Orbene  dalle  statistiche  commer- 
ciali si  pone  in  questi  paesi  l'estrazione  del  vino  come  una 
delle  principali  fonti  di  pubblica  ricchezza,  mentre  l'Italia 
poco  o  nulla  manda  all'estero  del  suo  immenso  prodotto  di 
vini:  anzi  in  certe  località  la  consumazione  di  essi,  quasi 
tutti  imperfetti  e  spregiati,  si  restringe  allo  stesso  luogo  di 
produzione,  con  grave  scapito  di  chi  produce,  con  danno 
certo  del  consumatore,  a  cui  nuoce  il  cattivo  vino,  ed  anche 
con  danno  morale,  che  il  vino  malfatto  dovendosi  vendere 
a  vii  prezzo,  è  questo  il  principale  fomite  dell'ebbrietà  e 
dello  stravizio  presso  la  classe  povera,  la  quale  malaugu- 
ratamente è  la  sola  a  consumarlo,  poiché  la  classe  media 
poco  o  nulla  al  certo  si  diletta  di  vini  immaturi  o  diffet- 
tosi,  e  la  classe  dei  ricchi,  seguendo  anche  la   moda,  che 
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vuol  imporsi  da  per  tutto,  non  deliba  che  vini  d' oltremonte 
e  d'oltremare,  non  sempre  degni  della  loro  fama,  né  sem- 
pre gran  fatto  superiore  ai  nostri  istessi  negletti  vini. 

A  ciò  aggiungasi  che  i  nostri  vini  non  hanno  sin  qui 
avuto  che  pochissimo  favore  presso  gli  esteri  bevitori , 
perchè  a  vero  dire  non  li  facciamo  a  modo  loro ,  richie- 
dendosi da  essi  vino  buono,  che  io  chiamerò  tale  quello 
che  è  limpido,  non  troppo  carico  di  colore,  profumato,  sta- 
bile, non  dolce  né  acido,  né  troppo  spiritoso ,  quel  vino 
insomma  i  cui  elementi  formino  un  tutto  armonico  al  pa- 
lato ed  omogeneo  allo  stomaco,  capace  di  produrre  una 
dolce  e  piacevole  gaiezza,  senza  però  ubbriacare  tuttoché 
bevuto  a  dose  piuttosto  generosa. 

Prodotto  d.ei  vini.  —  Queste  considerazioni  d'al- 
tronde sono  basate  su  irrefragibili  documenti.  Infatti  in  Italia 
si  coltivano  due  milioni  e  mezzo  di  Ettari  a  vite,  produ- 
cendo in  media  trenta  milioni  di  ettolitri  di  vino,  in  Fran- 
cia con  poca  maggiore  quantità  superficiale  si  producono 
sessanta  e  più  milioni  di  ettolitri  di  vino.  L'Italia  nell'ul- 
timo tredicennio  esportò  in  media  annualmente  ettolitri 
309,220  di  vino  in  botti  e  N.  1,217,119  bottiglie  del  valore 
di  lire  14  milioni  e  mezzo  e  deducendo  l'importazione,  ne 
risulta  che  noi  abbiamo  esportato  di  netto  solo  lire  8  mi- 
lioni. Quale  differenza  immensa  dalla  Francia  che  non  pro- 
ducendo nulla  in  vino  per  un  terzo  della  sua  superficie  e 
poco  assai  per  un  altro  terzo,  ha  ancora  una  esportazione 
annuale  di  quasi  lire  300  milioni!  In  generale  in  Italia  si 
beve  male  e  specialmente  nelle  grandi  città  il  vino,  che  si 
presenta  alla  consumazione,  è  acerbo,  poco  depurato,  acetoso, 
cotto,  cen  malattie  incipienti,  quando  non  sia  ancor  peg- 
giore, e  quindi  pregiudichevole  alla  salute  e  tuttavia  bi- 
sogna pagarlo  centesimi  ottanta  od  una  lira  al  litro;  invece 
in  Francia,  e  persino  in  Parigi,  ad  onta  dell'enorme  dazio, 
sì  bevono  i  vini  Petit-Bordeaux  e  Petit-Macon  (vini  sapidi, 
non  molto  alcoolici,  né  troppo  colorati,  ma  assai  igienici) 
a  soli  centesimi  cinquanta  al  litro  !  Il  vino  rappresenta  in 
Francia  la  produzione  di  1  miliardo  e  694  milioni  di  fran- 
chi all'anno  (1/4  circa  di  tutta  la  produzione  agraria  fran- 
cese che  è  di  6  miliardi  e  578  milioni  di  lire)  senza  con- 
tare il  di  più  in  prodotti  secondari  e  i  guadagni  nelle 
transazioni  commerciali.  Colà  le  imposte  Governative  sui 
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vini  danno  un  prodotto  di  lire  350  milioni  all'anno,  e  di 
sopratasse  Comunali  66  milioni  e  mezzo,  mentre  in  tutta 
F  Italia  arrivano  a  poche  decine  di  milioni  di  lire.  Che 
se  vuoisi  confrontare  tale  produzione  con  quella  degli  al- 
tri raccolti  agricoli,  di  leggieri  si  scorgerà  l'importanza 
che  può  avere  la  viticoltura  per  noi,  e  la  suscettibilità  di 
diventare  una  delle  nostre  principali  risorse  nazionali. 

È  adunque  desiderabile  ed  anzi  necessario  per  la  pub- 
blica prosperità  dei  proprietarj  Italiani  se  non  al  danno, 
guardino  almeno  alla  vergogna  che  ad  essi  arreca  lo  stato 
di  decadimento  dell'arte  enologica,  in  cui  un  di  l'Italia  fu 
maestra,  talché  abbiano  a  seguire  quelle  pratiche  e  norme 
che  dalla  scienza  moderna  sono  prescritte,  non  solo  in  vi- 
sta del  profìtto  che  ne  ritrarrebbero,  ma  più  in  considera- 
zione del  vanto,  che  potrebbero  darsi  di  rinfrescare  così 
l'antica  fama  vinifera  Italiana,  e  di  mettere  nel  commer- 
cio odierno  qualche  nome  Italiano  accanto  ai  celebrati 
nomi  del  Reno,  Bordeaux,  Hermitage,  Bourgogne,  Tokai, 
Samos  e  Spagnuoli. 

Provincia  di  Novara. —  Dalle  ultime  statistiche 
si  rileva  che  il  prodotto  medio  in  vino  nella  nostra  Pro- 
vincia supera  un  milione  di  ettolitri  all'anno,  per  cui  a 
buon  diritto  puossi  considerare  come  una  fonte  di  ric- 
chezza, di  guadagno  pei  nostri  proprietari.  In  vista  ap- 
punto di  questo  abbondante  prodotto,  di  qualità  in  gran 
parte  distinta,  ed  in  seguito  air  iniziativa  presa  dal  lode- 
vole Municipio  di  Gattinara,  il  Ministero  di  Agricoltura  e 
Commercio  stabiliva  in  detto  Comune  una  stazione  Enolo- 
gica Sperimentale,  la  quale  oltre  alle  analisi  chimiche  delle 
uve,  per  conoscerne  il  grado  di  maturanza  e  qualità,  quella 
dei  mosti,  vini,  concimi,  terreni,  etc. ,  avesse  anche  a  met- 
tere alla  stregua  delle  prove  in  un  annessa  vigna  o  po- 
dere sperimentale ,  i  metodi  ed  i  materiali  che  vengono 
usati  in  luogo  ed  altrove,  onde  farne  tema  di  ricerche  e 
di  studi,  stabilendo  eziandio  un  deposito  permanente  di 
macchine  ed  attrezzi  che  hanno  attinenza  a  tale  ramo  di 
agricoltura.  Il  diffìcile  compito  di  fondare  e  dirigere  una 
simile  istituzione  venne  affidato  all'esimio  ing.  prof.  Cer- 
ietti  (attualmente  delegato  dal  Governo  di  fondare  e  diri- 
gere la  nuova  scuola  di  Viticoltura  ed  Enologia  di  Cone- 
gliano)  il  quale   colla  sua  attività  ,   dottrina  ed   elegante 


14 

facondia,  sia  nelle  consultazioni  private  che  nelle  pubbli- 
che conferenze,  già  seppe  trasfondere  nella  maggior  parte 
dei  produttori  di  Gattinara  i  più  importanti  principi  e 
scientifiche  cognizioni,  per  cui  in  questo  paese  già  se  ne 
sentono  i  benefici  effetti,  e  tanto  la  coltivazione  della  vite 
quanto  la  fabbricazione  del  vino ,  cominciano  ad  essere 
trattate  con  sistemi  razionali  e  logici,  abbandonando  a  poco 
a  poco  tutte  le  non  meno  assurde  che  viete  usanze  e  le 
vecchie  abitudini,  e  ciò  malgrado  che  nei  contadini  vi  sia 
mai  sempre  come  una  sistematica  opposizione  a  tutto  quanto 
riveste  il  carattere  di  novità ,  o  che  li  faccia  anche  per 
piccola  parte  deviare  da  quanto  facevano  i  loro  avi. 

Lungo  sarebbe  enumerare  i  vantaggi  che  derivano 
dalla  istituzione  di  simili  stazioni,  a  cui  in  altri  paesi  ed 
ora  da  noi  a  Conegliano,  vanno  pure  unite  scuole  profes- 
sionali di  viticoltura  e  di  enologia  teorico-pratica,  e  basti  il 
dire  che  l' Austria-Ungheria ,  la  Germania,  la  Russia  etc. 
possedono  scuole  speciali  di  enologia ,  mentre  in  Italia 
mancavano  ancora,  pochi  mesi  or  sono,  quantunque  que- 
sto cespite  di  produzione  del  suolo  abbia  per  essa  mag- 
giore importanza  e  suscettibilità  di  sviluppo  e  di  aumento 
che  non  nei  paesi  accennati.  Che  se  in  Francia  l'enologia 
in  generale  raggiunse  quel  punto  culminante  in  cui  tro- 
vasi attualmente,  e  se  questa  Nazione  attiva  ed  industriosa 
realizza  ogni  anno  dei  guadagni  immensi  nella  produzione 
ed  esportazione  de'  suoi  vini,  questo  lo  si  deve  appunto 
alle  scuole,  alle  associazioni,  agli  studi  che  tutti  vi  com- 
piono, ed  a  quella  protezione  ed  impulso  particolare  dati 
fin  dagli  antichi  tempi  a  questo  commercio  da  tutti  i  go- 
verni che  ressero  le  sorti  di  quella  Nazione. 

Sarebbe  quindi  cosa  assai  commendevole  e  desidera- 
bile per  il  bene  privato  e  per  la  pubblica  prosperità  non 
solo  delle  nostre  provincie  subalpine,  ma  eziandio  dell'I- 
talia tutta,  che  ogni  particolare  possessore  di  terreni  col- 
tivati a  vigna,  avesse  a  mettersi  in  diretta  comunicazione 
colla  detta  stazione  Enologica,  o  con  quella  a  cui  ciascuna 
Provincia  trovasi  più  prossima  od  a  contatto,  le  quali  tro- 
vansi  in  grado  di  fornire  tutti  quei  materiali  ed  istruzioni 
che  all'uopo  e  per  avventura  si  richiedessero,  ed  anzi 
tanto  le  Provincie  quanto  i  Comuni  più  interessati  dovreb- 
bero sussidiarle  generosamente,  prendendo  ad  imitazione 
le  stazioni  e  le  scuole  Enologiche  di  Germania  e  di  Fran- 
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eia  che  ricevono  larghi  e  generosi  sussidi ,  e  si  trovano 
per  tal  modo  in  condizione  di  apportare  dovunque  una  pra- 
tica e  teorica  istruzione,  e  possono  eziandio  formare  buoni 
allievi  che  diffondono  le  tecniche  cognizioni  avute  in  tutte 
le  plaghe  vinifere,  come  è  ad  esempio  la  stazione  di  Klo- 
sterneuburg  in  Austria,  che  divenne  la  più  celebre  di  tutte, 
e  che  ora  fu  trasformata  in  Scuola  Superiore  di  Enologia 
a  carico  dello  Stato,  e  tuttodì  fornisce  giovani  allievi,  che 
sono  cercati  in  tutti  i  paesi  vinicoli  d'Europa  e  persino 
in  Turchia  ed  in  Egitto  per  fondare  e  dirigere  grandi 
aziende  vinicole. 

Leggendo  queste  righe  parrà  a  taluno  essere  io  pes- 
simista, ammiratore  cieco  dei  forestieri,  od  almeno  aver 
io  voluto  descrivere  lo  stato  Enologico  d'Italia  con  colori 
troppo  foschi,  e  tali  da  lasciar  una  ben  triste  impressione 
del  nostro  commercio  vinicolo,  e  fors'anco  di  apportare 
scoraggiamento  nell'animo  dei  nostri  proprietari  viticoltori. 
Risponderò  che  anzi  è  opera  meritoria  quella  di  avere  il 
coraggio  di  indicare  i  nostri  mali  e  le  cause  principali 
della  nostra  povertà,  né  vale  il  cullare  la  nostra  mente 
nel  ricordo  dei  fasti  e  nelle  grandezze  passate,  che  le  al- 
tre Nazioni  approfittando  delle  moderne  scoperte  e  cogni- 
zioni ci  sorpassarono  di  gran  lunga,  ed  al  presente  tanto 
in  Enologia  come  in  molti  altri  rami  industriali  siamo  a 
rimorchio  di  esse  ;  ed  è  opera  poi  da  buon  cittadino  e  sin- 
cero patriotta  il  saper  indicare  quei  rimedj  i  quali  valgano 
a  rialzare  non  solo  la  nostra  giusta  ambizione,  ma  ezian- 
dio le  nostre  esauste  finanze,  le  quali  fortemente  concor- 
rono a  cementare  l'Italiana  unità  e  libertà ,  che  tale  non 
notrà  chiamarsi  mai  fino  a  tanto  che  per  fare  un  brindisi 
noi  saremo  costretti  di  bere  vini  forestieri,  ed  in  cristallo 
pure  forestiero.  Faremo  seguire  perciò  alcune  cifre,  la  cui 
eloquenza  varrà  a  persuadere  anche  i  più  increduli;  esa- 
mineremo cioè  i  vini  tutti  conosciuti ,  paragonandoli  coi 
nostri,  onde  farci  un  sicuro  criterio  di  quanto  a  questi 
manchi  nella  loro  chimica  composizione,  e  confronteremo 
quindi  fra  di  loro  quelli  dei  diversi  paesi  della  nostra  pro- 
vincia, dai  saggi  stati  presentati  ed  analizzati  all'Esposi- 
zione Regionale  di  Novara,  secondo  la  dotta  ed  elaborata 
relazione  compilata  dalla  Stazione  Enologica  di  Gattinara. 
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Analisi  chimica  «lei  vini  in.  generale.  — 

Le  analisi  chimiche  dei  vini,  fatte  ed  ordinate  dalla  detta 
Stazione,  e  che  si  prendono  in  considerazione  sommarono 
a  5490  e  diedero  il  seguente  risultato  in  rapporto  alla 
quantità  per  cento  di  volume  di  alcool  e  per  mille  di  acidi 
in  essi  contenuti,  e  che  si  riepilogano  nel  seguente  pro- 
spetto : 


Alcool  p.  % 

media  del  paese 

Acidità  p.  °/00 

Africa 

18.°87 

16.° 

4.°94 

Australia 

15.°46 

» 

4.°94 

Portogallo 

19.°06 

14.° 

» 

Spagna 

14.°92 

14.o 

» 

Asia  Minore 

15.°50 

12.° 

» 

Grecia 

13.°83 

12.° 

» 

Italia 

12/73 

12.° 

6.°90 

Francia 

I0.°34 

IO.0 

5.°85 

Russia 

12.°54 

9.°9 

5.°47 

Austria 

ll.°70 

10.° 

6.°46 

America  del  Nord  ll.°12 

10.° 

5.°01 

Germania 

ll.*03 

10.° 

6.°08 

Svizzera 

9.° 

10.° 

5.°43 

Dagli  studi  che  accompagnano  questo  prospetto  la  Sta- 
zione di  Gattinara  fece  le  seguenti  deduzioni:  che  le  na- 
zioni più  avanzate  in  viticoltura  producono  tutti  i  loro 
vini  da  un'  unica  varietà  d'uva  o  da  pochissime;  il  pro- 
gresso in  viticoltura  è  caratterizzato  da  una  continua  eli- 
minazione di  vitigni  scadenti.  La  composizione  e  bontà 
del  vino  possono  variare  a  seconda  di  altri  elementi,  quali 
ad  esempio,  Veducazione  della  vite,  che,  a  parità  di  cir- 
costanze, i  vini  prodotti  da  viti  alte  sono  meno  alcoolici 
e  più  acidi  di  quelli  a  viti  basse.  Dal  quadro  superiore 
si  spiega  il  gran  consumo,  che  fanno  Francia  e  Germania 
di  alcool  e  di  zuccheri  per  portare  i  loro  vini  a  quel 
grado  di  forza  richiesto  dai  consumatori  e  specialmente 
dal  commercio  estero. 
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L'Italia  per  la  sua  posizione  è  in  grado  di  dare  vini 
bianchi  e  da  pasto  leggieri  e  buoni,  come  nel  Veneto,  To- 
scana e  Piemonte,  e  vini  liquorosi  come  in  Sicilia  e  nel 
Napoletano,  che  possono  anche  fornire  grandi  masse  di 
vini  da  taglio  assai  ricercati  nel  commercio  estero  :  in 
generale  in  Italia  l'uva  ha  naturalmente  tanto  zucchero, 
da  dare  buoni  vini  ed  alcoolici  per  l'ordinario  commercio. 

Al  contrario  l'acidità  dei  nostri  vini  dimostra  che  essi 
sono  troppo  acidi,  aspri  e  ruvidi,  e  questo  è  il  rimpro- 
vero che  costantemente  ci  fanno  gli  stranieri,  a  cui  si 
aggiunge  la  presenza  di  acidi  dannosi  quali  il  malico, 
Yacetico  ed  il  tannico,  per  cui  quando  si  vorrà  tentare  la 
esportazione  dei  nostri  vini,  bisognerà  saperli  confezio- 
nare in  modo  che  non  abbiano  mai  a  sorpassare  il  6  p.  %o 
di  acidità  complessiva.  Quale  risultato  si  otterrà  ommet- 
tendo  le  vendemmie  troppo  precoci,  le  varietà  di  uve  troppo 
tardive,  la  mescolanza  di  coltivazioni,  e  l'educazione  troppo 
alta  della  vite,  in  modo  che  non  può  mai  maturar  bene  il 
suo  frutto  e  che  produce  anche  l'acido  malico,  che  dà  al 
vino  asprezza  e  ruvidezza. 

Tutti  i  frutti  per  raggiungere  la  loro  perfetta  matu- 
ranza  hanno  bisogno  d'una  quantità  determinata  di  gradi 
di  calore.  E  le  osservazioni  metereologiche,  che  oggidì 
vanno  crescendo  a  beneficio  del  progresso  agricolo,  dimo- 
strano ad  evidenza  questo  fatto.  L'uva  per  toccare  la  com- 
pleta sua  maturazione  ha  bisogno  di  oltre  2500  gradi  di 
calorico. 

Le  fermentazioni  non  curate  a  sufficienza  spiegano  la 
media  superiore  di  sostanze  estrattive,  in  cui  è  compreso 
lo  zucchero  indecomposto,  e  quindi  ne  viene  di  necessaria 
conseguenza  la  poca  conservabilità,  e  la  facile  alterabilità 
dei  nostri  prodotti  vinicoli. 

Analisi  chimica  dLei  vini  Novaresi  o 
d.ecUxzioni.  —  Esaminiamo  ora  le  analisi  dei  vini  fatti 
dalla  Stazione  Enologica  di  Gattinara  su  ben  200  campioni 
stati  presentati  e  che  riguardano  in  ispecial  modo  la  Pro- 
vincia di  Novara.  Queste  analisi  possono  riassumersi  nel 
seguente  quadro  che  ci  darà  i  risultati  medii  per  ogni 
paese: 
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Paesi 

o 

Sì, 

^  5 

Acidità 
totale 
P-  Ojoo 

Acido 
acetico 
p.  0./00 

Sostanze 
estrattive 
P-  o/oo 

So1 

1* 

5< 

a 

ago 

«   C5   « 

Gattinara    .  . 

«»- 

997 

11,  90 

100 

7,  66 

1,  33 

34,  22 

2,  83 

4,  78 

2,  39 

Lessona   .  .  . 

0, 

997 

10,  82 

70 

8,  15 

1,03 

29,  67 

1,  90 

2,  93 

2,  31 

Grignasco   .  . 

o, 

995 

11,  98 

63 

7,  29 

1,  36 

25,  90 

2,  34 

2,  34 

1,  70 

Cossato  .... 

(>. 

996 

10,  99 

86 

7,  97 

0,  69 

28,  60 

3,  29 

- 

2,  12 

Boca 

o, 

996 

11,  16 

- 

7,  00 

0,  44 

23,  65 

- 

0,  91 

2,  45 

Maggiora  .  .  . 

1, 

002 

8,  04 

- 

9,  42 

0,  79 

31,  30 

3,  39 

- 

2,  37 

Ghemme  .  .  . 

0, 

995 

11,  01 

95 

7,  42 

1,  24 

21,  99 

3,  52 

— 

2,  03 

Sizzano  .... 

(», 

996 

10,  73 

80 

9,  37 

— 

29,  28 

— 

— 

- 

Nibbiola  .  .  . 

0. 

999 

9,  77 

91 

8,  10 

1,  43 

38,  40 

3,  06 

1,  20 

- 

Briona   .... 

o, 

995 

9,  87 

124 

7,  72 

1,  12 

26,  15 

3,  29 

— 

- 

Confìenza    .  . 
Medie  totali  . 

0, 

995 

10,  63 

75 

6,  14 

1,  21 

19,  72 

3,  13 

- 

- 

o. 

997 

10,  54 

87 

7,  83 

1,  08 

28,  08 

2,  97 

2,  43 

2,  19 

Da  questo  quadro  puossi  conchiudere: 

1.°  L' alcoolicità  assoluta  è  abbastanza  alta,  ed  in  ge- 
nerale superiore  ai  migliori  vini  Francesi ,  Tedeschi ,  ed 
Austriaci,  per  cui,  semprechè  si  usino  le  debite  cure  nella 
confezione  e  conservazione  dei  vini,  saranno  essi  facil- 
mente conservabili  ed  atti  ad  essere  trasportati. 

2.°  L' alcoolicità  relativa  dà  pure  buoni  risultati,  e  si 
può  prendere  per  base  della  bontà  dei  vini  di  ciascun 
paese,  i  quali  si  succederebbero  in  ordine  di  finezza  come 
segue:  Lessona,  Grignasco,  Ghemme,  Cossato,  Sizzano, 
Boca,  Briona,  etc.  essendo  prima  Gattinara. 

3.°  Il  colore  nei  nostri  vini  è  minore  di  quello  delle 
altre  parti  d'Italia,  però  non  deve  inferirsi  che  si  abbiano 
ad  introdurre  da  noi  vitigni,  che  diano  vini  più  colorati, 
perchè  in  generale  questi  vini  sono  più  pieni  e  di  minor 
pregio,  e  d'altronde  il  gusto  dei  consumatori  tende  pei 
vini  sempre  mneo  colorati. 

4.°  L'acidità  dei  nostri  vini  è  eccessiva,    giacché   è! 
dal  7  al  9  %o>  mentre  l'acidità  normale  dei  vini  più  pre- 
giati è  solo  del  6  %o>  e  questo  proviene  dal  raccogliere  le 
uve  non  sufficientemente  mature.  A  questo  inconveniete 
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puossi  rimediare  adottando  la  vigna  bassa,  ritardando  per 
quanto  sia  possibile  l'epoca  della  vendemmia,  abbando- 
nando le  qualità  d'uve  troppo  tardive,  introducendone  delle 
più  precoci,  ed  infine  nella  fermentazione  togliendo  parte 
dei  graspi. 

5.°  V acido  acetico  pure  eccedente ,  poiché  nei  buoni 
vini  non  dovrebbe  sorpassare  0,7,  ovvero  0,8  per  mille.  A 
questo  difetto  che  guasta  da  noi  grandi  masse  di  vini, 
puossi  rimediare  col  zolforare  bene  le  botti  vuote  onde 
in  esse  non  si  producano  le  muffe  che  vengono  distrutte 
sotto  l'azione  immensamente  deleteria  del  gaz  acido  sol- 
foroso, tenere  sempre  colme  le  botti  piene,  e  nelle  fer- 
mentazioni col  procurare  che  desse  succedano  in  locali  in 
cui  la  temperatura  sia  di  18.°,  e  che  le  vinaccie  siano  co- 
stantemente sommerse,  facendo  od  adoperando  i  graticci 
di  legno,  onde  il  cappello  sia  tolto  dal  contatto  dell'aria, 
e  quindi  non  acetifichi. 

6.°  Che  in  generale  le  fermentazioni  siano  incomplete 
ce  lo  provano  la  poca  proporzione  delle  sostanze  estrat- 
tive e  della  quantità  di  zuccaro  che  naturalmente  in  esse 
si  comprende,  e  che  restò  indecomposto  nel  vino  dopo  la 
sua  seconda  e  lenta  fermentazione;  e  qui  si  noti,  che  sic- 
come nelle  buone  annate  per  l'abbondanza  di  glucosio  è 
facile  andare  incontro  a  tale  inconveniente  e  ad  avere 
vini  dolci,  così  in  tal  caso  bisognerà,  anche  allo  scopo  di 
perfezionare  i  vini,  aumentare  il  calore  al  tempo  della 
fermentazione ,  usare  dell'areazione  o  squassamento  del 
mosto,  e  prolungare  le  fermentazioni  stesse. 

7.°  In  quantità  eccessiva  è  pure  nei  nostri  vini  il  tan- 
nino, non  dovendo  i  buoni  vini  sorpassare  il  2  od  il  2,2  per  %o 
come  sono  i  Francesi.  Onde  diminuire  questa  eccedenza 
di  tannino,  è  necessario  lo  svinare  presto,  far  eseguire  ra- 
pide fermentazioni,  travasare  di  spesso  e  chiarificare  i 
vini.  Con  questi  mezzi  si  porrà  eziandio  rimedio  all'altro 
grave  difetto  dei  nostri  vini,  quello  cioè  di  lasciare  nelle 
bottiglie  molto  deposito  o  sedimento,  ciò  al  certo  che  non 
verificasi  in  quelli  forestieri. 

8.°  In  causa  dell'eccesso  dell'acidità  complessiva  e  del 
tannino,  che  tutti  riconoscono  nei  nostri  vini,  questi  sono 
troppo  ruvidi  ed  aspri  al  confronto  di  quelli  stranieri. 
La  insufficiente  maturanza  è  pure  causa  del  non  raggiun- 
gere, che  in  poche  annate  lo  sviluppo  dell'aroma,  fragranza 
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e  profumo  del  vino,  ed  in  quest'ultimo  decennio,  fatta  ec- 
cezione delle  annate  1865  e  1870,  negli  altri  anni  abbiamo 
diversità  pronunciatissime  di  vini ,  mentre  adoperando 
tutti  quei  mezzi,  di  cui  possiamo  disporre,  dovremmo  por- 
tare i  vitigni  alla  loro  giusta  perfezione,  e  le  uve  alla 
loro  più  perfetta  maturanza ,  per  così  sempre  ottenere  lo 
stesso  tipo  di  vino,  almeno  con  poche  differenze,  e  questo 
è  un  grande  vantaggio  per  il  sicuro  smercio  dei  nostri 
vini,  vantaggio  largamente  usufruito  a  loro  prò  dallo  spi- 
rito commerciale  dei  produttori  Francesi  e  Tedeschi. 

9.°  Dalle  osservazioni  fatte  sulle  qualità  state  presen- 
tate si  notarono  quale  causa  ordinaria,  per  cui  deperiscono 
i  nostri  vini,  il  flore  o  fioretta  (mycoderma  aceti)  e  l'ace- 
tiflcazione,  quali  difetti  saranno  sempre  riparati,  quando 
si  avrà  cura  di  tener  sempre  colme  le  botti,  ed  avere  buone 
cantine,  zolforando  sempre  tanto  le  botti  quanto  le  cantine 
stesse. 

10.°  Dall'analisi  dei  nostri  vini  rossi  di  lusso  e  supe- 
riori, si  viene  a  dedurre  che  qualora  essi  fossero  più  cu- 
rati e  diligentati,  non  mancherebbero  di  entrare  anch'essi 
nella  categoria  dei  grands  vins  d'Italia,  e  nulla  al  certo 
avrebbero  ad  invidiare  ai  vini  di  Bourdeaux  e  di  Bour- 
gogne,  al  genere  dei  quali  ultimi  si  avvicinano,  sorpas- 
sandoli poi  tutti  per  il  particolare  profumo ,  aroma ,  fra- 
granza, (bouquet),  di  cui  i  nostri  vini  scelti  e  fini  sono 
largamente  dotati. 

Onde  adunque  porre  sicuro  riparo  a  tutti  i  difetti  su- 
periormente citati  nei  nostri  vini,  e  stati  dimostrati  dalle 
loro  analisi  chimiche,  è  necessario  addivenire  ad  una  lo- 
gica e  razionale  coltivazione  della  vite,  saper  confezio- 
nare i  vini  con  metodi  pure  razionali  e  pratici,  ed  adot- 
tare quei  sistemi  di  vinificazione  i  più  adatti  allo  scopo, 
e  questo  tutto  verremo  man  mano  accennando  in  questo 
breve  compendio  di  viticoltura  e  di  enologia. 


PARTE    PRIMA 

VITICOLTURA 


CAPITOLO  I. 

Zone  vinifere  -  Temperatura  -  Posizione  -  Esposizione  - 
Terreni  -  Qualità  delle  uve  -  Uve  Piemontesi  -  Uve  Italiane  - 
Impiego  delle  uve  nostrane. 

Da  quanto  venne  sin  qui  detto,  e  per  dare  una  pra- 
tica applicazione  alle  idee  emesse  nella  Introduzione,  ver- 
remo man  mano  trattando  delle  varie  qualità  dei  terreni 
più  propri  alla  coltivazione  della  vite,  della  loro  posizione 
topografica  ed  altimetrica,  e  della  loro  situazione.  Accen- 
neremo i  migliori  sistemi  di  piantagione  dei  vitigni,  la 
loro  scelta,  potatura,  concimazione,  etc,  poscia  tratteremo 
della  fabbricazione  dei  vino,  delle  mute,  del  modo  di  con- 
servarlo e  di  perfezionarlo,  delle  malattie  a  cui  va  sog- 
getto e  dei  rimedi  comunemente  usati,  ed  infine  dei  prin- 
cipali e  più  rinomati  vini  d'Europa. 

Zone  vinifere.  • —  È  un  errore  assai  comune  quello  di 
asserire,  che  non  solo  la  vite  possa  allignare  ovunque , 
ma  eziandio  che  con  buone  qualità  di  vitigni  si  possano 
ottenere  sempre  buone  qualità  di  vini.  Tutti  i  principali 
autori  sono  concordi  nel  limitare  la  zona  vinifera  fra 
il  30.°  ed  il  50.°  grado  di  latitudine  Nordica,  e  l'Italia  ha 
la  fortuna  di  trovarsi  posta  fra  il  37.°  ed  il  47.°  grado  e 
fra  il  4.°  ed  il  16.°  di  longitudine  orientale,  ossia  di  occu- 
pare in  modo  veramente  singolare  il  centro  di  quella  zona 
che  della  vite  o  vinicola  viene  appellata;  circondata  da 
tre  lati  dal  mare  e  da  uno  dalle  Alpi,  dalle  quali  si  parte 
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la  catena  dei  monti  Appennini,  che  prolungandosi  fino  alla 
sua  estremità  la  divide  in  due  parti.  Però  anche  in  tale 
zona  occorre  di  fare  una  distinzione  in  riguardo  alla  pro- 
duzione dei  vini,  e  di  ben  ponderare  in  quali  climi  con- 
venga di  più  ottenere  vini  da  pasto  oppure  vini  di  lusso. 
A  prima  vista  parrebbe  che  nei  climi  caldi  si  dovrebbe 
ottenere  vini  migliori,  poiché  le  uve  essendo  eminentemente 
zuccherine,  somministrano  per  conseguenza  maggior  copia 
d'alcool,  ma  tale  ipotesi  non  regge  pei  vini  da  pasto,  poi- 
ché in  questi  il  merito  principale  dipende  meno  dalla  quan- 
tità dell'alcool,  che  dalla  gradevolezza 'del  loro  sapore  e 
del  loro  aroma,  pregi  questi  di  cui  sogliono  difettare  i 
vini  fatti  con  uve  troppo  abbondanti  di  glucosio,  perciò  ci 
sembra  poter  affermare  che  decisamente  i  climi  caldi  non 
sono  quelli  che  si  affanno  alla  preparazione  dei  vini  da 
pasto,  ma  sibbene  solo  per  quelli  di  lusso,  la  cui  consu- 
mazione è  però  assai  ristretta  in  Italia,  giacché  sono  emi- 
nentemente alcoolici,  e  quindi  si  possono  classificare  nei 
vini  spiritosi,  o  vini-liquori,  sorpassando  essi  in  generale 
i  15.°  o  16.°  di  alcool  per  cento  in  volume. 

Temperatura.  —  D'altronde  in  quelle  località,  nelle  quali 
la  temperatura  è  troppo  bassa ,  le  uve  non  raggiungono 
una  sufficiente  maturanza,  ed  i  vini  che  ne  derivano  rie- 
scono sempre  più  o  meno  crudi  ed  acerbi.  Per  conseguenza 
la  vite  spiegherà  tutte  le  risorse  di  cui  è  feconda,  nei  climi 
temperati,  né  troppo  caldi  né  troppo  freddi,  come  lo  dimo- 
strano infatti  fra  noi  i  vini  di  Chianti,  Montepulciano  e 
dell'alta  Italia,  e  fuori  il  vino  del  Reno,  il  Bordelese  e 
della  Borgogna. 

Ed  infatti  la  vite  germoglia  quando  la  media  tempe- 
ratura dell'aria  è  di  10.°  a  12.°,  finisce  quando  è  di  17.°  o  18.* 
e  la  media  dei  quattro  mesi  successivi  a  quest'epoca  de- 
v'essere almeno  di  19.°  per  maturar  bene  il  frutto;  di  modo 
che  dal  germogliamento  alla  maturanza  devono  svolgersi 
da  4500.°  a  5000.°  di  calore,  dei  quali  2700  a  3000  circa 
occorrono  dopo  la  fioritura.  Dove  la  temperatura  si  man- 
tiene più  alta  o  più  bassa,  siccome  presso  l'Equatore  o 
nelle  zone  settentrionali,  la  vegetazione  non  si  compie 
normalmente,  oppure  non  si  completa  la  maturità,  e  se  la 
temperatura  media  fosse  costantemente  di  17.°  a  18.°  come 
sugli  altipiani  dell'America  del  Sud,  nemmeno  sarebbe  pos- 
sibile la  maturazione,  poiché  mancano  quei  graduali  pas- 
saggi e  differenze  gradate  di  temperatura,  acciò  si  avveri 
il  germogliamento,  la  fioritura,  e  per  ultimo  la  maturità 
e  perfezionamento  del  frutto. 

Posizione.  —  Il  declive  delle  colline  poco  elevate  è  il 
luogo  più  propizio  alla  piantagione  della  vite,  e  tale  de- 
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dive  sia  dolcemente  inclinato,  affinchè  il  terreno  sia  sem- 
pre asciutto,  e  quindi  la  vite  meglio  prosperi,  ed  al  tempo 
stesso  con  tale  pendenza  la  terra  superficiale  non  sia  tra- 
sportata dalle  acque  piovane,  lasciando  scoperte  le  radici. 
Si  debbono  evitare  le  piantaggioni  sulle  sommità  delle  col- 
line poiché  esposte  troppo  alla  nociva  influenza  dei  venti 
e  quindi  non  mai  ad  un'altezza  superiore  dalli  cento  alli 
cento  cinquanta  metri  dal  piede;  si  dovranno  pure  abban- 
donare i  bassi  fondi,  poiché  umidi,  e  perchè  in  essi  pre- 
dominano mai  sempre  le  nebbie,  e  quindi  le  brine,  e  per- 
chè la  vite  brama  l'asciutto. 

L'esposizione  migliore  delle  vigne  alla  nostra  latitu- 
dine sarà  quella  di  mezzogiorno,  mezzogiorno-levante  e 
mezzogiorno-ponente,  e  non  mai  quella  di  tramontana,  e 
questa  sarà  una  regola  generale  e  costante  specialmente 
nei  nostri  paesi  settentrionali. 

Sulla  esposizione  di  una  vigna  tanto  gli  scrittori  an- 
tichi quanto  i  moderni  non  sono  stati  completamente  d'ac- 
cordo fra  loro ,  però  sì  gli  uni  che  gli  altri  reputano  la 
migliore  quella  di  mezzogiorno,  quantunque  gli  antichi 
non  vi  annettessero  una  grande  importanza.  È  fatto  in- 
contrastabile che  vi  sono  vigneti  di  grande  riputazione , 
tanto  esposti  a  mezzogiorno  quanto  esposti  a  tramontana. 
In  generale  però  si  ammette  da  tutti  che  nei  luoghi  freddi 
è  consiglio  migliore  situare  la  vite  a  mezzogiorno,  nei 
temperati  a  levante,  purché  non  sia  esposta  ai  danni  dei 
venti,  e  nei  luoghi  oltremodo  caldi  di  porla  a  tramontana. 
Vi  sono  poi  delle  diverse  qualità  di  viti  che  amano  più 
un'esposizione  che  un'altra,  e  su  questo  non  puossi  stabi- 
lire una  regola  generale,  la  quale  approssimativamente  si 
avrà  facendo  accurate  esperienze  sulla  qualità  delle  terre, 
sui  climi  e  sulle  specie  di  vitigni  che  si  vogliono  coltivare. 

Ad  ogni  modo  però  l'esposizione  preferibile  sarà  quella 
di  mezzogiorno,  poiché  allora  si  otterrà  una  perfetta  ma- 
turanza  dell'uva,  ed  il  calore  ed  i  raggi  solari  vi  forme- 
ranno in  gran  copia  la  sostanza  zuccherina,  la  quale  tra- 
sformandosi in  alcool,  ci  farà  ottenere  un  buon  vino.  In 
essa,  non  havvi  dubbio,  il  calore  è  maggiore,  ma  nella 
primavera  vi  si  fanno  più  sentire  i  danni  delle  brinate, 
danni  che  saranno  tanto  più  terribili,  quanto  più  il  cielo 
sarà  sereno  e  la  vigna  esposta  più  al  basso.  In  queste  lo- 
calità conviene  che  il  coltivatore  scelga  le  specie  più  tar- 
dive a  vegetare,  l'uva  più  sollecita  a  maturare.  Se  questo 
studio  fosse  fatto  attentamente  si  potrebbero  stabilire  vi- 
gneti a  qualunque  esposizione,  perchè  si  collocherebbero 
nelle  varie  esposizioni  quelle  qualità  che  l'esperienza  ci 
ha  dimostrato  più  adatte.  Noi  seguendo  questa  interessante 
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osservazione,  dovremmo  situare  alla  esposizione  del  mez- 
zogiorno viti  per  ottenere  vini  forti  ed  alcoolici ,  mentre 
a  qualunque  altra  dovremo  piantare  viti  che  producano 
vini  delicati  e  graziosi.  L'elevazione  del  suolo  al  disopra 
della  pianura  e  del  livello  del  mare  influisce  pure  sulla 
scelta  dell'esposizione;  più  che  il  suolo  è  elevato,  più  que- 
sta deve  essere  verso  il  mezzogiorno.  I  famosi  vini  in 
Schampagne  di  Epernay  e  di  Mailly,  ed  i  Moscati  in  ge- 
nerale sono  prodotti  da  viti  esposte  al  Nord.  La  Malvasia 
nelle  isole  Lipari  ama  di  preferenza  i  terreni  esposti  a 
levante.  L'esposizione  poi  dei  terreni  in  pianura  può  dare 
pure  eccellentissimi  vini ,  quali  sono  quelli  di  Salerno  ir- 
rigati dal  Garigliano,  il  Moscato  dalle  pianure  della  Sicilia, 
il  Pìccolitto  dalle  pianure  di  Udine,  quello  dei  piani  di 
Novi,  i  Bordeaux  che  costeggiano  la  Garonne  e  la  Dor- 
dogne,  così  pure  i  vini  dei  piani  di  Roussillon  e  di  Arles, 
e  notisi  però  che  in  tali  località  hanno  solo  acquistato  ri- 
putazione i  vini  rossi  e  non  mai  quelli  bianchi. 

Terreni.  —  La  chimica  ha  potuto  chiaramente  stabilire 
che  la  proporzione  delle  sostanze  che  compongono  la  vite 
differisce  a  seconda  della  diversa  qualità  di  terreno  ove 
essa  è  stata  coltivata,  e  che  ogni  parte  della  pianta  stessa 
dà  differenze  notabili.  Oltre  la  chimica  può  somministrare 
grandissimi  aiuti  alla  viticoltura  ed  alla  vinificazione  la 
pratica  della  località  unita  a  continue  e  scrupolose  osser- 
vazioni. Nella  scelta  dei  terreni  si  dovrà  osservare  che 
essi  siano  asciutti  e  di  facile  scolo,  avendo  l'esperienza 
dimostrato  che  i  terreni  umidi  danno  uve  meno  zucche- 
rine, più  albuminose  e  più  mucillaginose,  e  questa  è  una 
delle  cause  per  cui  le  uve  dei  colli  ed  in  generale  dei 
luoghi  più  o  meno  declivi  e  ben  esposti  raggiungano  quella 
finezza  che  le  rende  cosi  atte  a  somministrare  vini  distinti, 
profumati  e  di  facile  conservazione. 

I  terreni  che  meglio  convengano  alla  preparazione  dei 
vini  e  ad  una  conveniente  coltivazione  della  vite,  sono  i 
terreni  granitici,  ricchi  di  frantumi  di  feldspasto,  i  scili- 
stosi,  le  sabbie  gialle  ossia  tufi,  specialmente  quando  sono 
unite  a  ciottoli  o  ghiaia ,  nelle  quali  la  vite  non  ha  lunga 
durata,  ed  i  tralci  sono  meno  sviluppati  che  negli  altri 
terreni,  ma  l'uva  è  buona  e  dà  un  vino  veramente  eccel- 
lente; i  calcarei,  carbonati  e  sottocarbonati  di  calce  a  cui 
va  sempre  unita  la  magnesia,  i  galestri,  le  terre  cretacee, 
i  terreni  sottili  ed  infine  i  vulcanici  prodotti  dalle  defe- 
zioni dei  vulcani ,  e  che  predominano  in  ispecial  modo 
nell'Italia  meridionale.  In  generale  buoni  saranno  sempre 
quei  terreni  che  sono  a  base  di  calce,  e  nei  quali  abbon- 
dano la  potassa,  acido  solforico,  acido  fosforico,   magne- 
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sia,  età,  e  buonissimi  quelli  che  oltre  a  tale  elementi 
avranno  eziandio  abbondanza  di  ossidi  di  ferro  e  di  man- 
ganese, quali  terreni  si  incontrano  in  piccola  quantità  nella 
nostra  provincia,  nei  comuni  di  Gattinara  e  Grignasco,  e 
che  danno  vini  squisitissimi  e  con  un  profumo  tutt'affatto 
particolare.  Questi  terreni  sono  di  natura  vulcanica,  di  co- 
lor rosso  rubino  simile  al  bitartrato  di  potassa,  che  si  de- 
posita nelle  botti,  e  tale  colore  è  anche  un  potente  stimolo 
alla  buona  maturanza  delle  uve,  impedendo  la  subita  ir- 
radiazione del  calore  nelle  notti  di  autunno,  che  comin- 
ciano già  ad  essere  lunghe  e  fredde,  ed  in  tal  modo  l'uva 
non  è  soggetta  a  bruschi  cambiamenti  di  temperatura  che 
ne  ritardano  d'assai  lo  sviluppo,  ed  impediscono  che  il 
succo  si  perfezioni  e  si  elabori,  condizione  prima  per  ot- 
tenere vini  fini  e  scelti.  Il  ferro  ed  il  manganese  sono 
sempre  molto  utili  nei  terreni  a  vigna  sia  per  la  sapidità 
che  comunicano  al  frutto,  sia  perchè  essendo  essi  gli  spe- 
ciali principii  coloranti  delle  terre,  favoriscono,  come  abbiam 
detto  la  maturanza  del  frutto  stesso,  sia  infine  perchè  il 
vino  senza  la  loro  presenza  non  potrebbe  dirsi  chimica- 
mente formato. 

In  generale  adunque  puossi  ritenere  che  i  terreni  leg- 
gieri, calcari,  ferruginosi  e  ghiajosi  producono  vini  più 
alcoolici  e  di  maggior  durata,  gli  argillosi  danno  vini  più 
colorati  e  pieni,  morbidi  e  di  precoce  maturanza,  quindi 
di  minore  durata,  specialmente  nel  caldo,  ed  i  terreni  mi- 
sti di  silice,  sedimentosi  o  di  alluvione,  tenaci  ed  umidi 
producono  vini  più  deboli,  meno  spiritosi,  facili  a  decom- 
porsi nella  stagione  estiva,  e  poco  suscettibili  a  lunghi 
viaggi. 

La  composizione,  la  tessitura  ed  il  colore  del  terreno, 
sono  elementi  importanti  da  considerare  nel  calcolo  degli 
effetti  che  risultano  anche  dalla  distruzione  delle  foreste 
sopra  la  loro  azione  termoscopica.  L'esperienza  ha  dimo- 
strato, dice  Becquerel,  che  quando  il  terreno  è  nudo  di- 
viene più  o  meno  riscaldato  dai  raggi  del  sole,  secondo  la 
natura  od  il  colore  delle  particelle  che  lo  compongono  e 
secondo  la  sua  umidità,  e  che  nel  raffredamento  dovuto 
alla  radiazione,  noi  dobbiamo  tener  conto  pure  della  po- 
tenza conduttrice  di  quelle  particelle.  A  parità  di  circo- 
stanze le  sabbie  silicee  e  calcaree  comparate  in  volumi 
eguali  colle  differenti  terre  argillose,  con  polvere  calcarea 
sottile,  coirhumus,  colla  terra  dei  campi  e  degli  orti,  sono 
i  terreni  che  conducono  meno  il  calore.  Egli  è  per  questa 
ragione  che  il  terreno  sabbioso,  in  estate,  conserva  un'alta 
temperatura  anche  durante  la  notte.  Noi  possiamo  quindi 
conchiudere  che  quando  un  terreno  sabbioso  è   privo  di 


26 

piante  o  di  erbe,  la  temperatura  locale  si  innalzerà.  Dopa 
le  sabbie  vengono  successivamente  i  terreni  argillosi , 
quelli  dei  campi,  e  quelli  dei  giardini,  poi  l'humus  che 
occupa  il  posto  più  basso. 

Se  noi  rappresentiamo  il  potere  della  sabbia  calcarea 
per  ritenere  il  calore  come  100  abbiamo,  secondo  Schubler: 

Per  la  sabbia  silicea  e  calcarea  .    .    .  95,  6 

Per  il  terreno  calcareo  coltivabile    .    .  74,  3 

Per  la  terra  argillosa 68,  4 

Per  la  terra  dei  giardini 64,  8 

Per  l'humus 49,  0 

Il  potere  dell'humus  per  ritenere  il  calore,  è  adunque  mi- 
nore della  metà  di  quello  della  sabbia  calcarea.  Aggiun- 
geremo che  il  potere  di  trattenere  il  calore  è  in  propor- 
zione della  densità,  ed  è  pure  in  relazione  della  grandezza 
delle  particelle.  Egli  è  per  questa  ragione  che  il  terreno 
coperto  di  ciottoli  silicei  si  raffreda  più  lentamente  della 
sabbia  silicea,  e  che  i  terreni  coperti  di  ciottoli  sono  me- 
glio adatti  alla  coltivazione  della  vite,  perchè  favoriscono 
la  maturazione  dell'uva  molto  più  rapidamente  che  non  le 
terre  sabbiose  e  argillose,  le  quali  si  raffreddano  pronta- 
mente. Quindi  si  vede  che  nell'esaminare  gli  effetti  calo- 
rifici dei  terreni,  è  importante  tener  conto  delle  proprietà 
del  suolo  spogliato  di  vegetazione. 

Qualità  delle  uve.  —  Le  viti  che  si  coltivano  ordina- 
riamente, non  sono  che  varietà  d'una  medesima  specie 
(della  Vìtìs  vinifera)  e  le  varietà  sono  l'effetto  imme- 
diato ed  irreparabile  del  clima,  del  suolo  e  della  coltura; 
quindi  vi  sono  le  essenze  vitifere  precorì  o  primaticcie 
e  tardive  o  serotine:  quelle  che  portano  l'uva  nei  primi 
nodi  o  in  quelli  più  lontani;  vi  sono  le  ricche  e  le  po- 
vere di  legname,  le  bianche  e  le  rosse  o  nere:  quelle  a 
buccia  tenera,  e  a  buccia  dura,  con  midollo  più  o  meno 
grande  e  sviluppato.  Le  uve  bianche  sogliono  essere  meno 
bucciose  delle  rosse,  e  queste  sono  meno  precoci  delle 
prime,  le  quali  richieggono  minor  calore  per  maturare 
e  convengono  di  più  nelle  posture  elevate,  e  fredde  o 
umide  e  non  molto  soleggiate,  mentre  le  rosse  o  tardive 
si  addicono  ai  siti  opposti  ed  al  suolo  arido  per  affret- 
tare il  tempo  della  maturanza.  I  vitigni  che  abbondano 
di  sostanza  midollare  sono  più  produttivi  in  uva  degli 
altri  che  ne  hanno  di  meno,  il  che  fu  constatato  in 
modo  positivo  da  Vergnette-Lamotte.  Un  pregiudizio  che 
domina  ancora  in  non  pochi  dei  nostri  produttori,  e  del 
quale   bisogna   in    modo   assoluto   spogliarsi,   perchè  co- 
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tanto  si  oppone  al  miglioramento  dei  nostri  vini,  è  quello 
di  credere  che  a  fare  del  buon  vino  siano  necessarie 
molte  specie  di  uve.  È  questo  un  errore  che  vuol  essere 
affatto  distrutto  e  dimenticato.  Difatti  se  si  mescolano  i 
vitigni  di  ogni  sorta ,  le  uve  non  maturano  egualmente 
ad  un  tempo,  e  quando  le  prime  saranno  mature  e  da  co- 
gliersi, le  altre  non  lo  saranno,  e  quindi  i  vini  risulte- 
ranno aspri,  e  però  non  piacevoli.  Si  aggiunga  la  difficoltà 
o  meglio  l'impossibilità  di  avere  con  uve  di  natura  ed 
aroma  svariatissimi,  del  vino  i  cui  elementi  si  equilibrino 
per  formare  un  tutto  armonico  e  gradevole  al  gusto.  Ed 
inoltre  fra  i  molti  vitigni  alcuni  non  tutti  gli  anni  danno 
l'uva,  e  da  ciò  viene  che  le  stesse  vigne  a  parità  di  sta- 
gione, non  producono  costantemente  il  vino  della  mede- 
sima qualità,  condizione  questa,  senza  della  quale  è  inutile 
lavorare  per  l'esportazione.  Ed  infatti  quest'anno,  p.  e.  il 
nostro  vino  incontrerà  all'estero  e  si  potrà  perciò  esitare 
a  buon  prezzo,  ma  un  altro  anno,  essendo  di  qualità  di- 
versa farà  perdere  i  compratori,  e  ciò  che  è  peggio  il 
merito  al  prodotto.  Bisogna  adunque  diminuire  il  numero 
dei  vitigni,  conservando  quelle  poche  specie,  che  meglio 
si  presteranno  a  fare  del  buon  vino  ,  sì  di  lusso  che  da 
pasto,  sempre  avuto  riguardo  alla  qualità  dei  terreni,  alla 
loro  posizione,  esposizione,  etc.  In  Francia  i  migliori  vini 
rossi  non  si  fanno  che  con  una  sola  qualità  di  vitigni,  così 
si  impiegano  l'uva  occhio  di  Pernice  per  il  vino  omo- 
nimo in  Toscana;  Aleatico  pel  vino  Aleatico;  Moscatello 
per  i  Moscati:  Verdea  per  il  vino  verdea  di  Firenze;  il 
Tribbiano  per  il  vino  Santo:  Borduese  per  il  vino  omo- 
nimo in  Toscana;  col  S.  Gioveto  tre  parti,  due  di  Cana- 
jolo,  ed  una  di  Malvasia  si  hanno  gli  eccellenti  vini  di 
Chianti.  I  Carbenets  pei  vini  di  Bordeaux,  il  Gros  Pinot 
in  Borgogna,  il  Serine  per  la  Cote  Rotie,  il  Sirah  per 
l'Hermitage,  il  Gamete  Pinot  pel  Beaujaulais,  in  Ger- 
mania il  Riesling  ed  il  Klingerberger  per  i  vini  del  Reno 
ed  in  ispecial  modo  per  quei  di  Joannisberg,  ed  in  Un- 
gheria l'uva  Furmint  ed  Hars-levilli  pel  decantato  vino 
Tokay  o  Tokaier.  Si  aggiunga  che  differente  essendo  la 
potatura,  secondo  che  la  vite  è  ad  internodi  lunghi,  medii, 
o  corti,  è  impossibile  in  una  vigna  mista  fare  tale  distin- 
zione all'epoca  in  cui  si  eseguisce  questa  operazione,  ed 
il  vignaiuolo  poterà  tutta  la  vigna  con  un  solo  e  stesso 
metodo,  arrecando  in  tal  guisa  un  evidente  danno  nella 
produzione  dell'uva  a  scapito  della  quantità,  della  qualità 
dei  frutti  e  della  bontà  del  vino.  Dunque  quali  che  siano 
le  essenze  vinifere  da  prescegliere,  è  di  assoluta  neces- 
sità che  cessi  la  cattiva  usanza   di  coltivare  insieme  alla 
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rinfusa  più  varietà,  che  domandano  coltura  e  potagione 
diversa  e  che  maturano  in  epoche  differenti.  Le  varietà 
debbono  coltivarsi  separatamente  in  lotti  distinti,  affinchè 
si  possano  assegnare  a  ciascuna  le  cure  bisognevoli.  Ed 
è  poi  da  osservare,  che  lo  avere  uve  che  maturino  insieme 
è  un  requisito  utilissimo  per  condurre  in  unico  tempo  e 
all'unissono  le  operazioni  della  vendemmia  e  vinificazione. 
Uve  piemontesi.  —  Le  migliori  qualità  di  uve  che  si  col- 
tivano nelle  colline  Piemontesi  ed  in  particolare  in  quelle 
della  Provincia  Novarese  sono  le  seguenti:  Spanna  (si- 
nonimia Nebbiolo  di  Asti  e  di  Barolo,  Nebbiolo  maschio 
del  Canovese,  Melasca  o  Melascone  del  Biellese ,  Picotener 
o  Picotender  di  Ivrea ,  Prunent  di  Domodossola,  Spanno 
o  Spano  di  Ghemme ,  Spagna  di  Cossato ,  vitis  vinifera 
dell'abate  Milano,  vitis  vinifera  pedemontana  del  Galle- 
sio  e  Chiavennasca  di  Valtellina).  Si  pota  a  lunghi  tralci 
e  si  coltiva  in  terreni  ghia j osi  o  calcari  misti  e  ferrugi- 
nosi. Dà  un  vino  molto  alcoolico,  aromatico,  generoso,  a 
mio  avviso  il  migliore  che  si  conosca  in  tutta  l'alta  Italia 
per  il  suo  particolare  profumo  o  bouquet,  e  conservasi 
per  moltissimi  anni  senza  menomamente  alterarsi.  A  que- 
sta qualità  è  dovuta  la  non  contrastata  rinomanza  dei  vini 
Gattinara,  Ghemme,  Grignasco,  Lessona,  Sizzano,  etc.  Neb- 
biolo di  Gattinara  (forse  il  Neretto  di  Oltrepò  e  la  Croat- 
tina)  è  della  specie  della  spanna,  e  produce  bene  nei  ter- 
reni argillosi  e  forti.  Barbera,  amante  dei  terreni  forti, 
dà  un  vino  amaro,  generoso,  molto  colorato,  ma  poco  al- 
coolico, e  quindi  poco  conservabile.  Vespolina  (sinonimia 
Nespolina,  Vespolino,  Nespolino,  Ughetta  a  Ghemme,  Uvetta 
a  Borgomanero,  ed  Oltrepò,  nel  Vogherese,  Canneto,  etc.  vi- 
nis  vinifera  circumpadana  di  Gallesio)  alligna  bene  in 
ogni  qualità  di  terreno  anche  argilloso  e  freddo ,  dà  vino 
colorato  e  morbido,  però  poco  spiritoso  e  va  coltivata  a 
tralci  corti.  Con  questa  specie  e  colla  spanna  si  possono 
fare  molte  varietà  di  vini,  più  o  meno  delicati  e  pieni,  ed 
a  mio  parere  la  proporzione  da  adottarsi  pei  vini  fini  o 
di  lusso,  sarebbe  dì  due  decimi  di  vespolina,  un  decimo  di 
bonarda,  e  sette  decimi  di  spanna,  che  in  tal  modo  e  con 
questa  proporzione  si  otterrà  un  vino  di  minore  acerbità, 
con  maggior  colore  e  quindi  più  pronto  e  vendibile.  Il  Pi- 
gnolo (sinonimia,  Pignolo  Spanna,  Pignola  in  Lombardia, 
Nebbiolo  femmina  nel  Canavese  ed  Oltrepò),  è  una  varietà 
della  spanna,  ed  amai  terreni  forti  ed  argillosi:  si  coltiva 
a  tralci  corti,  e  dà  vino  molto  generoso;  matura  bene  alla 
sommità  dei  colli  ed  è  eccellente  per  condimento  della  spanna 
e  vespolina,  un  decimo  circa  di  esso  basta  per  avere  un 
vino  complesso.  Bonarda  od  Orianella,  (sinonimia,  Oriola 
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a  Borgomanero,  ma  diversa  dalla  Bonarda  d'Oltrepò)  alli- 
gna bene  in  tutti  i  terreni  anche  nei  bassi  fondi  freddi; 
dà  vino  piuttosto  dolce,  e  va  trattata  a  lunghissimi  tralci. 
Manferrina,  (sinonimia  :  Spanna  Manferrina  nel  Novarese, 
Fresia  nel  Monferrato,  e  Freis  a  Torino  e  Cuneo)  va  po- 
tata a  lunghi  tralci;  attecchisce  in  qualunque  terreno  e 
specialmente  nei  forti  e  profondi,  dà  abbondantissimo  pro- 
dotto. Venne  introdotta  malauguratamente  fra  noi  su  vasta 
scala  dopo  la  comparsa  del  crittogama,  ma  dovrebbe  a  mio 
avviso  proscriversi,  giacché  produce  un  vino  pieno,  scipito, 
senza  aroma  e  senza  alcool,  ed  è  quindi  di  nessun  pregio 
e  di  pochissima  durata.  Oltre  alle  principali  viti  accennate, 
ve  ne  sono  altre  qualità  da  noi  coltivate  di  cui  più  gene- 
rali sono:  La  Bregiola  (sinonimia,  Valenzana  a  Sostegno, 
Brizzola  a  Saluzzo),  il  Tinturìè  o  Croarolo,  Lambrusca 
nera.  Tokay  Manco,  Hermitage ,  Aleatico  di  Toscana, 
Malvasia,  Greco,  Trebbiano  ossia  Spano  bianco,  Moscaio 
bianco,  Bianchetto  o  Trebbiano  verde,  colle  quali  si  pos- 
sono avere  tutti  quei  vini  che  si  desiderano  tanto  di  lusso 
che  per  commercio,  sì  amari  che  dolci  e  spumanti.  In  Pie- 
monte oltre  alle  sopranumerate  si  coltivano  generalmente 
e  con  successo  il  Dolcetto,  Nerano  o  Todone,  Barolo  si- 
mile al  Nebbiolo,  Neretto  della  specie  del  Tinturiè,  Pella- 
verga,  Cardino,  e  fra  la  bianche  oltre  le  nominate  YAna- 
scetta,  il  Rossese,  il  Cortese,  Y Erba-luce,  etc. 

Uve  Italiane.  —  Ci  è  sembrato  cosa  conveniente  a  que- 
st'opera il  fare  conoscere  ai  nostri  viticoltori  le  varie 
qualità  e  specie  d'uva  che  attecchiscono  nella  patria  nostra, 
servendoci  a  tale  uopo  della  enumerazione  fatta  dal  distinto 
Enologo  Lawley. 

11  diverso  nome  col  quale  sono  conosciute  nelle  varie 
Provincie  d'Italia  moltissime  specie  di  viti  e  le  loro  va- 
rietà, pone  i  viticoltori  in  tale  imbarazzo  che  è  impossibile 
fra  loro  l'intendersi.  Uomini  eminenti  per  scienza  si  ac- 
cinsero allo  studio  delle  varie  specie  d'uva  con  il  propo- 
sito di  pervenire  a  stabilire  il  loro  vero  nome,  e  dare  così 
una  sinonimia  delle  specie  dì  viti  di  ciascuna  Provincia. 
In  Francia  il  conte  Odart  ne  dette  un  luminoso  esempio 
colla  sua  pregevolissima  opera  intitolata,  Ampelagraphie 
Universelle.  Rendè  pubblica  nel  1857,  sotto  gli  auspici  del 
Ministero  d'Agricoltura  in  Francia,  r Ampelog  rapide  Fran- 
caise.  Il  Du  Breuil  pubblica  una  lista  di  nomi  di  viti,  so- 
lamente delle  principali  specie  coltivate  in  Francia,  con- 
servando la  nomenclatura  del  conte  Odart  e  la  classifica- 
zione del  Conte  de  Gasparin  basata  sulla  diversa  maturità 
e  sul  diverso  colore  dell'uva.  L'Acerbi  in  Italia  fu  il  primo 
a  dedicarsi  a  questo  studio  e  ci  lasciò  una  bella  opera  a 
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tale  proposito,  che  rimase  incompleta  per  la  di  lui  morte. 
Forse  sorgerà  in  Italia  uno  che,  seguendo  le  sue  norme, 
completerà  quel  lavoro  e  potrà  illuminare  una  parte  della 
■viticoltura  rimasta  nella  oscurità.  Il  conte  Gallesio  pure , 
pubblicando  la  sua  Pomona  Italiana,  ci  dette  la  descri- 
zione di  26  specie  d'uva  nostrana  con  disegni  colorati. 

Dall'annunciata  difficoltà  di  distinguere  le  medesime 
uve,  per  essere  conosciute  sotto  differente  nome,  ne  deriva 
che  le  specie  e  le  varietà  sono  tenute  da  molti  per  un 
maggior  numero  di  quello  che  in  fatti  lo  sieno.  Alcuni 
fanno  ascendere  a  2000  le  specie  di  viti,  altri  a  1500:  però 
pare  che  siano  in  numero  molto  più  limitato,  e  di  questa 
opinione  è  pure  il  conte  Odart.  Gallesio  nella  sua  Pomona 
fa  rilevare  che  l'uva  Galletta,  il  Pizzutello  dei  Romani, 
il  Raisin  Cornichon  dei  Francesi,  e  la  Santa  Paula  degli 
Spagnuoli  sono  tutte  della  medesima  specie  dello  Chadym 
Bramali  dell'Asia  Minore  descritta  sei  secoli  fa  dal  dotto 
arabo  Ebu-el-Betthar.  Lo  stesso  Gallesio  soggiunge  che 
chiunque  segua  con  attenzione  i  fenomeni  e  le  varie  ac- 
cidentalità della  vegetazione  si  convincerà  facilmente  che 
le  varietà  che  coltiviamo,  sono  le  stesse  che  coltivavano  i 
nostri  antichi. 

Vi  sono  viti ,  che  da  secoli  e  secoli  mantenute  nelle 
medesime  circostanze  vegetative,  hanno  conservato  le  loro 
primitive  proprietà,  e  fra  queste  si  contano  il  Canajolo  e 
il  S.  Oioveto  che  non  sono  mai  state  ottenute  da  seme, 
mentre  poi  altre,  come  le  Lambrusche  o  i  Colorini  ot- 
tenuti da  seme,  sono  passate  nella  coltura  conservando 
sempre  le  loro  proprietà. 

Lo  studio  sulla  scelta  delle  specie  di  viti  ci  ha  co- 
stretto a  trasportare  da  un  luogo  all'altro  quelle  che  pos- 
sono migliorare  i  nostri  vini:  ma  per  riconoscere  i  cam- 
biamenti che  esse  risentono  dalle  variate  condizioni  del 
suolo  e  del  clima  conviene  fare  numerosi  tentativi,  ed  in 
diverse  località.  Il  conte  Odart  fu  il  primo  a  riunire  nel 
suo  possesso  una  bellissima  e  numerosissima  collezione  di 
viti  di  tutti  i  paesi,  e  lasciò  una  descrizione  delle  specie 
più  stimate,  fra  le  quali  alcune  italiane,  dividendole  in  sei 
gruppi  secondo  il  tempo  della  loro  maturazione.  Nella  l.a 
sezione  non  comprende  quasi  che  uve  da  tavola,  nelle  al- 
tre sole  uve  da  vino.  Sarebbe  bene  che  anche  in  Italia  si 
facessero  simili  studj,  indicando  esattamente  il  tempo  della 
differente  maturanza  di  ciascuna  specie,  il  suo  nome  si- 
nonimo, la  provenienza,  le  densità  del  mosto  e  la  loro  as- 
sociazione nella  formazione  del  vino  :  perciò  converrebbe 
formare  delle  collezioni  quanto  più  fosse  possibile  nume- 
rose, come  fece  lo  stesso  conte  Odart. 
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Il  poter  giungere  a  fare  e  descrivere  esattamente  una 
completa  collezione  di  uve,  mentre  vantaggerebbe  molto 
la  scienza,  gioverebbe  moltissimo  al  coltivatore  per  saper 
scegliere  le  specie  che  più  si  potessero  adattare  ai  luo- 
ghi ove  egli  le  vuol  coltivare. 

Ecco  ora  l'elenco  delle  specie  di  uve  che  si  coltivano 
in  Italia. 

Toscana.  Uve  Manche.  —  1.  Aleatico.  2.  Acquatrello  o  Pi- 
sciando. 3.  Bellora  o  uva  vecchia.  4.  Bellorina.  5.  Bergamo 
giallo.  6.  Brancone.  7.  Cerrigno.  8.  Ciccia  di  morto.  9.  Fa- 
rinella.  10.  Greco  piccolo.  11.  Groppolino.  12.  Lacrima 
dolce.  13.  Lacrima  aspra.  14.  Occhio  di  Pernice.  15.  Sant 
Colombano.  16.  Colombana  di  Peccioli.  17.  Salamanna  da 
tavola.  18.  Trebbiano.  19.  Trebbiano  sciolto.  20.  Paradiso. 
21.  Paradisa  piccola.  22.  Verdecchia.  23.  Riminese.  24.  Re- 
gina da  tavola.  25.  Galletta.  26.  S.  Jacopa  da  tavola.  27.  Ca- 
najolo.  28.  Dolci  pappola.  29.  Malaga.  30.  Malvasia.  31.  Mo- 
scadello.  32.  Moscado.  33.  Corniciattolo.  34.  Verdea.  35.  Pas- 
serina. 36.  Piccolito.  37.  Zuccajo. 

Uve  nere.  — 38.  Albana.  39.  Aleatico.  40.  Abrusco.  41.  Bor- 
gione.  42.  Borgogna.  43.  Barbarossa  nera.  44.  Buonamico. 
45.  Canajolo.  46.  Canajolo  pratese.  47.  Durocuojo.  48.  Fa- 
lormina.  49.  Grappolino.  50.  Lacrima  forte.  51.  Lacrima 
dolce.  52.  Manumolo.  53.  Manumolo  rosso.  54.  Moscatello. 
55.  Moscatello  rosa.  56.  Moscatello  rosso.  57.  Mongiano 
forte.  58.  Moreggiano  vizzo.  59.  Montanino.  60.  Moro  di 
Novara.  61.  Rossone.  62.  Rossone  sciolto.  63.  Raspirosso. 
64.  S.  Gioveto  dolce.  65.  S.  Gioveto  grosso.  66.  S.  Gioveto 
forte.  67.  Scrocco  nero.  68.  Tacciona.  69.  Mazzose.  70.  Tinto 
di  Spagna.  71.  Mazzamino.  72.  Galletta  da  tavola.  73.  Agre- 
sto o  Trivoltino.  74.  Corba.  75.  Della  Nuora.  76.  Raffaone. 
77.  Angiola.  78.  Lustrina.  79.  Abrostine.  80.  Ciliegiona. 
81.  Pampanino.  82.  Bergo.  83.  Malaga.  84.  Morone.  85.  Oc- 
chio di  pernice.  86.  Occhio  di  pernice  rossa.  87.  Vajano. 
88.  Cotona.  89.  Bruganico  gentile.  90.  Zeppolino. 

Romagna.  — .  1.  Moscatellone  bianco.  2.  Aleatico  bianco. 
3.  Moscatello  bianco.  4.  Zinna  di  vacca  od  empibotte. 
5.  Chiapparena  bianca.  6.  Occhio  di  bove.  7.  Pizzutello 
bianco.  8.  Greco  bianco.  9.  Cornetta  bianca.  10.  Cima  di 
Gilio  bianco.  11.  Cavallaccio  da  tavola.  12.  Bello  Yelletrano. 
13.  Bello  Romanesco.  14.  Bello  Cencioloso.  15.  Tribbiano 
giallo.  16.  Tribbiano  verde.  17.  Malvasia  bianca.  18.  Ca- 
ravello  bianco.  19.  Buon  vino.  20.  Passerina  da  seccare 
nera.  21.  Cesavese  nera.  22.  Aleatico  nero.  23.  Cacchione 
nero.  24.  Cacchione  paonazzo.  25.  Sergolese  da  tavola. 
26.  Pizzoletto  nero. 

Bologna.  —  1.  Montenegro  bianco.  2.  Parodisa  bianca. 
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3.  Forzella  bianca.  4.  Sugliatica  bianca.  5.  Moscatello  bianco. 
6.  Bottone  bianco.  7.  Alionza  bianco.  8.  Albana  bianca. 
9.  Ruzzoletto  bianco.  10.  Torbiano  bianco.  11.  Malcia  bianca. 
12.  Querzola  bianca.  13.  Angioli  bianco.  14.  Albana  nera. 
15.  Lambrusca  nera.  16.  Uva  d'oro  nera.  17.  Grilla  nera. 
Lombardia  e  Veneziano.  —  1.  Bergamina.  2  Berzemina 
nera.  3.  Di  Canneto  nero.  4.  Lambrusca  nera.  5.  Malvasia. 

6.  Mammolo.  7.  Piccolito  bianco.  8.  Paganona.  9.  Pignola 
di  S.  Colombano.  10.  Rossera  spessa.  11.  Uva  Pignolo. 

Piemonte.  —  1.  Aleatico.  2.  Avascetta.  3.  Badino  nero  o 
lambrusco.  4.  Balsamina  nera.  5.  Barbera  nera.  6.  Balaran. 

7.  Belissas.  8.  Barbera  piccola.  9.  Barbarossa.  10.  Barolo. 
11.  Bermestia.  12.  Bonarda  nera.  13.  Bordò  nero.  14.  Bra- 
chetto nero.  15.  Bregiola.  16.  Cardino.  17.  Ceverola  nera. 
19.  Coda  di  volpe.  20.  Cortese  bianco.  21.  Crovalett.  22.  Dol- 
cetto. 23.  Dolcino  nero.  24.  Erba  luce.  25.  Fresa  nera. 
26.  Gaietto  nero.  27.  Gamba  di  pernice.  28.  Greco  bianco. 
29.  Grignolino.  30.  Hermitage.  31.  Lambrusca.  32.  Luglienga 
bianca  da  tavola.  33.  Luglienga  nera  da  tavola.  34.  Malaga. 
35.  Malvasia  bianca.  36.  Malvasia  nera.  37.  Malvasietta. 
38.  Morassa  bianca.  39.  Moretta.  40.  Moro  bianco.  41.  Mo- 
scato bianco.  42.  Moscatellone  di  Spagna  da  tavola.  43.  Mo- 
scato bianco.  44.  Melasca  bianca.  45.  Morastrina  nera. 
46.  Moscato  nero.  47.  Mossano.  48.  Mossanetto.  49.  Neb- 
biolo rosato.  50.  Nebbiolo  grosso  nero.  51.  Neirano  sem- 
plice. 52.  Neirano  piccolo.  53.  Neretto.  54.  Passeretta  bianca. 
55.  Petrasso  bianco.  56.  Passeretta  nera.  57.  Pelosina  bianca. 
58.  Pellaverga.  59.  Pignolo.  60.  Pistoletto.  61.  Rossese. 
62.  Scrocuss.  63.  Spanna  nera.  64.  Spanna  bianca.  65.  Tadom. 
m.  Tinturiè.  67.  Tokay  bianco.  68.  Tokay  nero.  69.  Treb- 
biano bianco.  70.  Trebbiano  verde.  71.  Trippa  di  Bò.  72.  Uva 
Affricana.  73.  Uve  Americane.  74.  Uva  Castel  Alfieri.  75.  Uva 
dolina.  76.  Uva  di  Agliano.  77.  Uva  della  Madonna.  78.  Uva 
di  Cipro.  79.  Uva  Griggia.  80.  Uva  Grimalda.  81.  Uvalone. 
82.  Uva  odoratissima.  83.  Uva  Persia.  84.  Uva  regina. 
85.  Uva  della  Rovere.  86.  Vespolina.  87.  Verdisio. 

Genovesato.  Uve  delle  cinque  terre.  —  1.  Albarola  Tri- 
biano  bianco.  2.  Ressara  bianca.  3.  Bracciola  bianca.  4.  Bru- 
sgiàbagià  bianca.  5.  Bosco  bianca.  6.  Cappelleu  livornese. 
7.  Foscara  nera.  8.  Frappolao.  9.  Gornicaretta  padulesca 
bianca.  10.  Grandurina  bianca.  11.  Gorgonese  bianco  da 
tavola.  12.  Mostosa  bianco.  13.  Mella  bianca.  14.  Pollara 
nera.  15.  Pisciara  nera.  16.  Ruspura  bianca.  17.  Ricabon 
bianco.  18.  Rossese  bianco.  19  Rossara  nera.  20.  Rum 
nero.  21.  Rollo  bianco.  22.  Scarica  l'asino.  23.  Teeron 
bianco. 

Nella  Polcevera  le  uve  più  stimate  per  i  vini  sono: 
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1.  Albarola.  2.  Bianchetta  bianca.  3.  Booà   bianco.  4.  Ros- 
sese.  5.  Vermedtine  ed  altre  specie  meno  riputate. 

Nizza.  — *  1.  Brachetto.  2.  Claretto  bianco.  3.  Casorico 
nero.  4.  Frulla  di  Nizza.  5.  Rossara  bianca. 

Sardegna.  Uve  nere.  —  1.  Nasca.  2.  Noragus.  3.  Rosa. 

4.  Girò  gra  di  Gallo.  5.  Moncia.  6.  Rovali.  7.  Nieddumoli. 
8.  Canovan.  9.  Nieddaera.    10.   Zinzilloso.   11.  Merdulina. 

12.  Mouacc  uva  di  S.  Giovanni. 

Uve  Manche.  —  13.  Moscadeddù.  14.  Malvagia.  15.  Ver- 
naccia Carnaccia.  16.  Semi  dame.  17.  Mazzesù.  18.  Are- 
mungiaù.    19.    Saravesc.    20.  Arbamann.   21.  Bianchedda. 

22.  Aretalau.  23.  Corniola.  24.  Cuccumerina.  25.  Tita  de 
bacca.  26.  Axina  de  Angiolus.  27.  Galoppù.  28.  Apesorgia 
bianca.  29.  Moscatello. 

Sicilia.  —  1.  Pizziconi  nero.  2.  Mantenico  bianco.  3.  Tre- 
piano  bianco.  4.  Usolia  nera.  5.  Zibibo  o  Zinigra.  6.  Cor- 
tonese  nero.  7.  Cateratto  bianco.  8.  Moscatello.  9.  Niveddù. 
10.  Calabrese  nera.  11.  Malvasia  rossa.  12.  Vernaccia  bianca. 

13.  Vernaccia  nera.  14.  Matomio  bianco.  15.  Matomio  nero. 
16.  .Visello  nero.  17.  Insolia  bianca.  18.  Insolia  nera.  19.  Pa- 
trassa  bianca.  20.  Patrassa  nera. 

Napoletano.  —  1.  Aromata.  2.  Adoracà  bianca.  3.  Ado- 
racà  nera.  4.  Mosca  della  bianca.  (Appiana  degli  antichi). 

5.  Moscatella  rossa.  6.  Moscadellone  nero.  7.  Moscadellone 
bianco.  8.  Zibibo.  9.  Cornamusa.  10.  Pergolesa  (degli  anti- 
chi.) 11.  Sanginella  nera.  12.  Corniola  bianca.  13.  Corniola 
nera.  14.  Agostino.  15.  Cueva.  lo.  Duracina.  17.  Groja 
bianca.  18.  Groja  nera.  19.  Tosta  bianca.  20.  Tosta  nera. 
21.  Del  ;!Vasto    o    Catalanese.  22.   Tamburro ,    o   Ruggia. 

23.  Afronita.  24.  Mantonico  bianco.  25.  Mortornico  nero. 
26.  Camastraro.  27..  Montonico  dolce.  28.  Dolcifera  o  Zucche- 
rosa, 29.  Malvagia  nera.  30.  Malvagia  bianca.  31.  Aleatico 
o  Guarnaccio.  32.  Guarnaccio  nero.  33.  Zagarese.  34.  Greco. 
35.  Passolaro.  36.  Bambino.  37.  Aglianico.  38.  Canajuola. 
39.  Acquidosa.  40.  Antica  bianca.  41.  Antica  grossa  od  kn- 
ticone.  42.  Uvazza.  43.  Aglianicone  quagliano.  44.  Trifera. 
45.  Marzemina.  46.  Lacrima  del  Vesuvio. 

In  Toscana  oltre  le  accennate  qualità,  nel  Lucchese  si 
coltivano  più  specialmente  le  seguenti:  1.  Claretto.  2.  Gal- 
linzone.  3.  Cigliavese.  4.  Aleatico   ceragino.   5.   Stradese. 

6.  Pietrina.  7.  Morone.  8.  Strozzaprete.  9.  Santa  Maria. 
10.    Pignolo.    11.   Orzese.    12.    Vernaccia.    13.    Farinello. 

14.  San  Giovelana.  15.  Stiocchetto.  16.  Picciona.  17.  Ge- 
rusalemme. 

Ancora  innumerevoli  qualità  di  vitigni  si  potrebbero 
descrivere  o  citare,  ma  noi  tralasceremo  di  ciò  fare,  per- 
chè in  allora  si  dovrebbe  entrare  nel  vero  campo  Ampe- 
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lografico,  per  il  quale  si  addirebbe  ad  un  trattato  di  Vi- 
ticoltura. Diremo  solo  che  in  molte  località  della  nostra 
Provincia  si  introdussero,  dopo  specialmente  la  comparsa 
del  Crittogama,  molte  qualità  di  viti  forestiere,  colla  spe- 
ranza che  queste  fossero  immuni  da  tale  malattia.  Ma 
dall'esperienza  risulta  che  esse  non  solo  si  accliinatizza- 
rono,  venendo  così  ad  ammalarsi  come  le  nostrane,  ma  si 
trovò  eziandio  che  fatte  poche  eccezioni,  queste  viti  sten- 
tavano molto  ad  attecchire  ed  a  prosperare,  e  questo  na- 
turalmente per  la  diversità  di  clima,  di  terreno,  etc. 

Impiego  delle  uve  nostrane.  —  È  una  esagerazione  ed 
un  vero  errore  il  credere  che  tutto  in  vinicoltura  dipenda 
dal  vitigno,  e  che  basti  coltivare  le  migliori  qualità  di  viti, 
come  ad  esempio  del  Reno,  di  Bourgogne,  di  Bordeaux,  di 
Schampagne  etc,  per  ottenere  i  reputati  vini  che  in  quelle 
località  si  producono.  Cotesta  credenza  è  inamissibile  per- 
chè se  le  varietà  sono  il  prodotto  del  clima,  del  suolo ,  e 
della  coltura,  ne  segue  che  devono  gradatamente  modifi- 
carsi, quando  da  una  regione  si  trapiantano  in  un'altra, 
poiché  quivi  si  corrompono  e  si  acclimatizzano  a  scapito 
delle  loro  qualità.  L' influenza  delle  località  è  anzi  tanto 
evidente,  che  a  persuadersene  basta  coltivare  in  Toscana, 
in  Piemonte,  nel  Veneto,  ed  anche  nei  dipartimenti  meri- 
dionali della  Francia  i  vitigni  malvasia  e  moscato,  ed  il 
vino  malvasia  e  moscato  che  se  ne  caverà,  sarà  immen- 
samento  diverso  da  quello  che  ottiensi  in  Lipari  ed  in  Si- 
racusa. Il  voler  credere  il  contrario,  è  un  assurdo  che  mena 
a  sconfìtte  sicure,  ad  amare  delusioni  ;  e  difatti  sono  ancora 
recenti  gli  esempi  di  viticoltori  Italiani,  i  quali  hanno  do- 
vuto vedere  e  toccar  con  mano,  che  la  occulata  scelta  dei 
vitigni  paesani  è  di  gran  lunga  più  profittevole  di  quelli 
stranieri ,  coltivati  con  una  grande  prevenzione.  Cosi  a 
Brolio  il  barone  Ricasoli  faceva  piantare  varietà  Francesi 
di  vitigni  i  più  scelti,  ma  dopo  prove  e  controprove  con- 
cluse che  non  conveniva  di  coltivarli  e  di  estenderli  tanto 
per  la  inferiore  qualità  e  quantità  del  vino  ottenuto,  quanto 
per  la  difficoltà  di  mettere  a  fermentare  queste  uve  in- 
sieme a  quelle  del  paese ,  in  vista  del  diverso  grado  di 
precocità  nella  maturanza.  A  Poggiosecco  presso  Firenze 
si  dovettero  abbandonare  le  uve ,  colle  quali  si  fanno  i 
grandi  vini  di  Bordeaux  per  1'  odore  e  sapore  detestabili 
che  contraeva  il  liquore:  così  pure  nella  valle  di  Sieve  vi 
fu  chi  volle  coltivare  vitigni  Francesi ,  ma  il  prodotto  è 
amaro,  debole  e  mancante  di  corpo,  quantunque  un  poco 
più  alcoolico  di  quello  ricavato  colle  uve  ordinarie  della 
contrada  :  lo  stesso  dicasi  nel  Veneto  ed  in  Piemonte,  dove 
molti  proprietari  vollero  introdurre  uve  forastiere,  e  tutti 
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senza  poter  ottenere  un  risultato  veramente  soddisfacente 
e  tale  da  far  loro  abbandonare  le  qualità  nostrane. 

A  questo  riguardo  però  mi  sia  concesso  di  non  emet- 
tere una  teoria  veramente  assoluta,  e  se  la  secolare  espe- 
rienza ha  ritenuto  come  i  più  appropriati  alle  locali  con- 
dizioni cosmiche  e  telluriche  i  vitigni  che  ora  coltiviamo, 
può  darsi  che  qualche  varietà  di  straniere  ceppate  non  solo 
possa  bene  attecchire  fra  noi,  ma  produrre  eziandio  vini 
buoni  e  ricercati;  però  in  tale  introduzione  bisogna  essere 
molto  cauti,  e  far  prima  degli  esperimenti  di  piantaggini 
su  piccola  scala,  onde  non  averne  danno  e  non  essere  de- 
lusi nelle  nostre  speranze. 

Non  si  dimentichi  infine  che  la  scelta  dei  vitigni  re- 
sta talvolta  subordinata  non  alla  qualità  del  vino  che  si 
vuole  ottenere,  sibbene  alla  influenza  locale  delle  circo- 
stenze  meteoriche.  Egli  è  evidente  che  nel  fondo  delle  valli 
o  nelle  piane,  afflitte  di  sovente  dalla  nebbia,  dalle  brine, 
e  dalle  altre  avverse  meteore  non  possono  reggere  le  viti 
gentili  e  delicate,  ma  è  di  tutta  necessità  preferire  le  più 
rustiche,  aventi  la  virtù  di  affrontare  i  nemici  onde  sono 
circuite.  Come  del  pari  abbiamo  osservato  che  la  comparsa 
déìYOtdum  e  di  altre  morbose  affezioni  ha  fatto  sparire 
grado  grado  le  varità  più  gentili  meglio  danneggiate,  per- 
mettendo alle  più  rustiche  di  estendersi  rapidamente. 

In  tutte  queste  operazioni  di  scelta,  due  cose  bisogna 
mettere  in  evidenza  e  due  pregiudizi  allontanare  dalla 
mente  dei  proprietarj.  Posta  fuori  discussione  la  questione 
delle  uve  forestiere ,  credono  molti  che  debbasi  volgere 
ogni  cura  solamente  a  crear  vini  scelti  da  bottiglia  senza 
fare  attenzione  alla  località  in  cui  trovansi.  Ma  in  tesi 
generale  non  conviene  affatto  trasformare  l'intera  massa 
vinosa  in  vini  fini,  e  tali  vini  non  possono  crearsi  ovun- 
que ,  ma  solo  nelle  località  speciali ,  favorite  dal  clima  e 
dal  suolo.  Se  nella  postura  meno  propizia,  come  suol  es- 
sere il  piano ,  si  volessero  ottenere  vini  scelti  colle  viti 
che  producono  poco  e  bene,  si  otterranno  liquori  scarsi 
ed  assai  mediocri.  Per  metterci  al  coperto  di  un  disinganno 
e  di  una  sicura  perdita,  conviene  in  tali  luoghi  accordare 
la  preferenza  a'  vitigni  buoni  ma  che  producano  molto, 
affinchè  la  quantità  ci  compensi  del  basso  prezzo  del  vino 
mediocre  ottenuto.  Per  conseguenza ,  nello  scegliere  le 
varietà,  si  deve  precedentemente  ben  definire  se  vuoisi  o 
debbasi  coltivare,  o  per  la  sola  qualità  come  nei  siti  pri- 
vilegiati, oppure  per  la  mediocre  qualità  congiunta  alla 
•grande  quantità  nelle  posture  meno  propizie,  ma  non  con- 
trarie allo  sviluppo  e  fruttificazione  della  pianta. 
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CAPITOLO  IL 

Unità  di  ceppo  -  Unità  di  luogo  -  Palo  secco  e  vite  bassa  - 
Preparazione  del  terreno  -  Vigna  Latina  od  alla  Guyot.  -  Pian- 
taggine della  vite  -  Sistemi  diversi  -  Manutenzione  e  rendita 
della  vigna  -  Epoca  delle  piantaggioni  -  Piantaggione  superficiale  - 
Concimi  -  Solforazione  -  Crittogama  -  Brusone  o  Brusore  -  Brina. 

Unità  di  ceppo.  —  Bisogna  nel  piantamento  di  una  vigna 
attenersi  per  quanto  sia  possibile  alla  teoria,  ormai  da 
tutti  i  viticoltori  ammessa,  della  unità  di  ceppo,  scegliendo 
quelle  qualità  indigene,  che  meglio  sono  adatte,  come  già 
si  disse ,  al  clima ,  alla  posizione ,  alla  situazione  ed  alla 
natura  dei  terreni.  Questo  principio  unito  coll'altro  della 
unità  di  coltura,  non  mescolando  cioè  con  quella  della  vite 
altra  coltivazione  di  sorta,  saranno  i  principali  elementi  e 
la  prima  base  per  ottenere  con  sicurezza  uva  scelta,  buona 
e  matura,  che  trattata  con  un  buon  sistema  di  vinificazione 
servirà  a  produrre  vini  squisiti.  Che  se  superiormente  si 
disse  di  attenersi  alle  qualità  nostrane,  non  devesi  già  con- 
cludere di  dare  un  bando  assoluto  alle  forestiere,  per  le 
quali  io  ammetterei  eccezioni ,  quando  si  avessero  vigne 
male  esposte,  oppure  che  per  la  loro  posizione  altime- 
trica  non  potessero  le  uve  venire  a  maturanza:  in  tali  lo- 
calità, già  da  me  visitate,  vidi  il  gamet,  il  pinot,  il  dol- 
cetto, il  portogweser,  etc.  coltivati  con  successo,  giacché 
queste  uve  hanno  una  maturanza  assai  precoce,  anticipando 
di  una  ventina  di  giorni  quella  delle  nostrane,  e  quindi  in 
tali  situazioni  maturavano  bene  per  l'epoca  normale  delle 
nostre  vendemmie,  ed  il  vino  che  se  ne  otteneva,  era  me- 
diocre e  tale,  che  pur  tuttavia  poteva  compensare  le  spese 
e  le  fatiche  del  proprietario. 

Unità  di  luogo.  —  Questa  Unità  di  ceppo  non  deve  se- 
pararsi da  quella  di  luogo,  vale  a  dire,  fatto  l'esame  del 
terreno,  e  constatato  che  convenga  coltivarlo  a  vigna,  si 
deve  bandire  qualunque  altra  coltivazione  ed  attenersi  so- 
lamente a  quella  della  vite  stessa,  poiché  questa  non  ama 
né  maritarsi  con  altri  alberi,  né  che  altre  coltivazioni  la 
privino  degli  ingrassi,  e  dei  sali  nelle  terre  contenuti: 
inoltre  in  un  vigneto  unito  riescono  più  facili,  meglio  ese- 
guiti e  ad  un  tempo  più  economici  tutti  i  lavori  e  le  cure 
da  esso  richiesti,  dalla  potatura  alla  vendemmia,  dalle  sol- 
forazioni contro  il  crittogama  alle  nubi  artificiali  contro 
le  brine,  come  praticasi  in  Francia.  In  essi  torna  agevole 
la  sorveglianza  durante  tutto  Tanno,  e  più  efficace  la  di- 
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fesa  all'epoca  pericolosa  della  maturanza  dell'uva ,  donde 
un  maggior  ritardo  alla  vendemmia,  che  è  quanto  dire  una 
perfezione  maggiore  nell'uva,  e  tutti  sanno  che  per  noi , 
posti  ai  piedi  delle  Alpi,  l'uva  maturissima  è  la  condizione 
sine  qua  non,  per  fare  ottimo  vino. 

Palo  secco  e  vite  bassa.  —  La  vite  vuol  essere  sostenuta 
esclusivamente  da  pali  secchi,  così  che  le  sue  radici  non 
abbiano  a  contender  il  nutrimento  a  quelle  di  altre  piante; 
di  più  la  miglior  pratica  sarà  quella  di  tenerla  bassa,  per- 
chè in  tal  modo  raccoglie  non  solo  il  calore  che  le  viene 
-direttamente  dal  sole,  ma  eziandio  tutto  quello  che  per  ri- 
verbero le  tramanda  la  terra,  e  la  sua  vicinanza  a  questa 
benefica  e  perenne  sorgente  di  calore,  le  è  un  preservativo 
possente  contro  la  frescura  della  notte,  e  dalle  esperienze 
di  Ottavi,  risulta  che  l'uva  sulle  viti  basse  in  Monferrato 
matura  ai  primi  di  Settembre,  quando  invece  quella  posta 
sulle  alte  viti  di  Napoli  non  giunge  a  maturanza  che  alla 
metà  di  Ottobre,  e  ciò  quantunque  vi  sia  una  gran  diffe- 
renza di  calore  fra  i  due  paesi!  E  come  avviene  dell'uva, 
avverrà  egualmente  del  legno  che  la  produce;  anch'esso 
quanto  più  resterà  vicino  a  terra,  tanto  più  perfettamente 
maturerà,  e  tutti  conoscono  quanto  valga  la  perfetta  ma- 
turanza dei  tralci  di  quest'anno  per  l'abbondanza  e  bontà 
della  vendemmia  futura.  11  vigneto  basso  ed  a  palo  secco 
è  poco  o  nulla  colpito  dal  crittogama,  perchè  più  robusto, 
ed  umile  e  depresso  com'è  sfugge  pure  all'ira  dei  venti,  i 
quali  talvolta  urtano  e  danneggiano  le  viti  che  si  innal- 
zano sugli  alberi. 

Preparazione  del  terreno.  —  La  vite  è  una  pianta  che 
vegeta  facilmente  in  qualunque  terreno,  anche  dove  non 
allignerebbe  un'altra  coltura ,  ma  occorre  ed  è  di  somma 
importanza  che  questo  terreno  sia  anteriormente  preparato 
con  idonei  lavori,  onde  favorire  la  vegetazione  della  pianta 
stessa,  escludendo  però  le  terre  umide  e  situate  in  valli 
profonde  ed  anguste.  Tre  modi  si  usano  nella  preparazione 
dei  terreni  prima  di  piantare  le  viti,  e  sono  per  scasso, 
per  fosse  e  per  tornelle. 

Lo  scasso,  ossia  il  dissodamento  profondo  del  terreno 
per  lunga  estensione,  onde  renderepiù  basso  il  sotto  suolo, 
è  il  modo  più  adatto  alla  coltivazione  della  vite,  perchè- 
più  facilmente  le  sue  radici  lo  attraversano,  e  così  approf- 
fittando  di  quei  sali  che  gli  agenti  atmosferici  hanno  de- 
composto, in  pochi  anni  acquistano  uno  sviluppo  ed  una 
robustezza  straordinarj.  La  profondità  di  uno  scasso  varia 
secondo  la  natura  del  terreno  da  coltivarsi.  Se  il  terreno 
è  misto  a  ghiaje  ed  ha  un  sottosuolo  permeabile,  allora  lo 
scasso  sarà  sufficiente  praticarlo  alla  profondità   di  0,  80 , 
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se  poi  il  terreno  presenta  roccie ,  massi ,  ed  ha  un  sotto- 
suolo impermeabile,  sarà  necessario  scassare  più  profon- 
damente fino  ad  un  metro  od  anche  a  1,  20.  Nel  primo  caso 
lo  scasso  costerà  poco,  nel  secondo  talvolta  può  arrivare 
ad  una  forte  spesa,  perchè  per  rompere  ed  abbassare  que- 
ste pietre  saremo  costretti  ad  adoperare  picchi,  pali  di  ferro, 
ed  anche  mine.  Tuttavia  anche  la  spesa  forte  non  deve  di- 
stoglierci da  questo  lavoro,  poiché  il  profìtto  che  se  ne 
ricaverà  sarà  sempre  ragguardevole,  quando  si  consideri 
che  quel  terreno  non  sarebbe  atto  ad  alcuna  altra  coltura, 
mentre  è  eccellente  per  la  vite. 

In  Francia  si  scassa  ad  una.  profondità  di  0,  45  a  0,  5& 
ma  presso  di  noi  non  si  può,  perchè  la  temperatura  nella 
stagione  estiva  elevandosi  ad  un  massimo  grado,  andremo 
incontro  a  gravi  pericoli  e  fatali  conseguenze,  e  collo  scopo 
di  risparmiare  una  piccola  somma,  non  approffondando  più 
lo  scasso,  si  esporrebbero  troppo  le  radici  delle  viti  agli 
effetti  del  calore.  Se  nel  suolo  ove  abbiamo  piantato  una 
vigna  si  troveranno  pietruzze  o  frammenti  di  sassi  sarà 
bene  lasciarceli,  perchè  questi  corpi  senza  fornire  alcun 
nutrimento  alle  piante,  modificano  il  terreno  dividendolo 
e  riscaldandolo. 

La  spesa  di  uno  scasso  reale  varia  a  seconda  della 
profondità  alla  quale  si  eseguisce,  ed  a  seconda  della  na- 
tura del  terreno  che  s'incontra:  ma  se  non  si  trovano 
grandi  difficoltà,  e  si  conserva  la  profondità  di  0,80,  la 
spesa  sarà  di  L.  1300  all'ettaro.  Un  terreno  però  nel  di 
cui  sottosuolo  vi  siano  sassi,  dovendosi  approfondire  di  un 
metro,  tale  spesa  si  può  elevare  a  L.  2500,  ed  anche  tal- 
volta a  L.  3000  per  ettaro. 

Fosse.  —  Quando  si  vogliono  fare  filari  di  viti  l'uno  dal- 
l'altro distanti  in  guisa  da  lasciare  delle  striscie  di  terreno 
destinate  alla  seminagione  dei  cereali,  invece  di  scassare 
tutta  la  superficie  si  fanno  delle  fosse.  Queste  debbono 
essere  larghe  1,  45,  profonde  1,  00  e  distanti  fra  di  loro  4, 
devono  inoltre  essere  fognate  ed  in  modo  che  l'acqua  possa 
scorrere  liberamente,  né  mai  stagnarvi,  altrimenti  danneg- 
gerebbe immensamente  la  piantaggione.  Le  viti  nelle  fosse 
debbono  essere  poste  alla  distanza  di  0,  58,  fra  loro.  Sem- 
brerà a  prima  vista  che  questo  modo  di  preparare  il  ter- 
reno sia  meno  costoso  che  fare  uno  scasso  generale,  ed  infatti 
nei  terreni,  speciamente  ove  il  sottosuolo  abbonda  di  sassi, 
le  fosse  costano  L.  14, 13  ogni  100  metri,  mentre  lo  scasso 
generale  alla  stessa  profondità  costa  L.  28  ogni  100  metri: 
ma  questa  differenza  diventerà  minore  relativamente  ai 
vantaggi  che  porterà  lo  scasso,  quantunque  più  i  filari  sa- 
ranno vicini  fra  di  loro,  perchè  così  non  resteranno  stri- 
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scie  di  terreno  non  dissodate  da  opporre  forte  resistenza 
al  libero  andamento  delle  radici  delle  piante.  È  buona 
regola  poi  il  lasciare  le  fosse  aperte  per  una  stagione  in- 
tera, onde  dar  luogo  agli  agenti  atmosferici  di  incuocere 
la  terra  estratta  e  renderla  in  tal  modo  migliore  e  più. 
atta  alla  piantaggine. 

Piantando  leviti  distanti  fra  loro  0,58,  in  un  ettaro 
di  terreno  disposto  come  sopra,  nei  filari  ve  ne  entrano 
4284  avendo  metri  2484  di  filari.  Il  prezzo  delle  fosse  de- 
nominate a  rivelto  differisce  assai  secondo  la  qualità  del 
terreno  ove  si  fanno,  però  in  media  fra  un  terreno  buono 
ed  altro  di  peggiore  qualità  può  considerarsi  L.  8,  72  ogni 
100  metri:  ma  siccome  questo  sistema  impedisce  di  stabi- 
lire le  fogne ,  ossia  il  drenaggio  ordinario,  ed  i  fognuoli, 
perciò  è  peggiore  dell'altro. 

Formile  o  buche.  —  Questo  modo  oltre  al  presentare 
una  grande  difficoltà  per  stabilirne  il  prezzo  che  può  es- 
sere maggiore  o  minore,  a  seconda  delle  difficoltà  da  su-, 
perare  per  la  diversa  natura  del  suolo,  presenta  al  colti- 
vatore tali  e  tanti  difetti  che  a  mio  parere  non  si  può 
adottare  in  un  sistema  razionale  di  coltura.  Se  queste 
buche  sono  fatte  in  un  terreno  molto  compatto,  la  pianta 
si  trova  in  esse  nelle  condizioni  come  se  fosse  in  un  vaso, 
che  non  permetterà  alle  radici  di  estendersi  al  di  là  della 
di  lui  larghezza. 

Vigna  alla  Guyot.  —  La  vera  vigna  richiede  che  le 
piante  siano  educate  basse ,  coi  ceppi  alti  dal  suolo  non 
più  di  0,  40  a  0,  50  ed  a  fiiari.  Tale  genere  di  vigne  viene 
impropriamente  denominata  alla  Guyot,  ed  io  invece  la 
chiamerei  alla  Latina,  perchè  conosciuta  in  Italia  fin  dai 
tempi  in  cui  fiorivano  Agrigento,  Siracusa  e  la  Repubblica 
Romana,  ed  è  tuttora  in  grande  onore  in  Sicilia,  nell'estrema 
Calabria,  in  Abruzzo,  nella  provincia  di  Roma,  nelle  cam- 
pagne di  Casal  Monferrato,  nella  Valtellina  ,  ed  in  molte 
altre  Provincie,  ed  ora  sembra  voglia  fare  capolino  anche 
nella  nostra.  Queste  linee,  condotte  a  spalliera,  possibil- 
mente da  tramontana  a  mezzodì,  rappresentano  il  miglior 
sistema  di  coltivazione  delle  vigne,  poiché  I.°  Permette 
una  sorveglianza  pronta  ed  assidua  sulla  vigna,  e  d'un  sol 
colpo  d'occhio  il  proprietario  può  farsi  un  giudizio  del- 
l'esattezza o  dell'incuria  del  viticoltore,  e  dirigere  per 
bene  l'opera  dì  tutti  i  lavoranti:  IL0  I  mezzi  di  sostegno, 
di  protezione,  e  di  palificazione  sono  più  facili,  più  solidi,, 
e  più  economici  di  ogni  altro  sistema:  III.0  Permette  l'im- 
piego di  tutti  i  mezzi  e  di  tutti  gli  istrumenti  agricoli, 
messi  in  movimento  o  dalla  mano  dell'uomo  o  da  bestie 
da  tiro,  le  zappature  e  le  sarchiature  sono  praticate  senza 
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esitazione,  con  comodità,  e  senza  tema  di  intaccare  le  ra- 
dici o  le  ceppate:  IV.°  L'allineamento  delle  viti  facilita  la 
distribuzione  e  la  esatta  ripartizione  degli  ingrassi  e  degli 
amendamenti  al  piede  di  ciascun  ceppo,  e  cosi  pure  l'e- 
sportazione di  tutti  i  prodotti  dalla  vigna:  V.°  Su  ciascun 
metro  superficiale  di  terreno  si  ha  una  quantità  in  lun- 
ghezza di  tralci  fruttiferi  quasi  doppia  di  quelli  tirati  con 
altri  sistemi,  per  cui  anche  la  quantità  d'uva  ricavanda 
sarà  sempre  quasi  doppia  come  ce  lo  provano  le  vigne 
Francesi  capaci  di  rendere  persino  400  ettolitri  di  vino 
per  ettaro:  VI.0  La  circolazione  ed  il  rinnovamento  del- 
l'aria indispensabili  ad  una  buona  vegetazione  non  possono 
aver  luogo  nelle  ceppate  piantate  senz'ordine,  come  in 
quelle  allineate:  VII.0  Infine  i  raggi  del  sole  riscaldano  la 
terra  nell'intervallo  delle  linee,  riscaldando  pure  diretta- 
mente le  ceppate  ed  i  pampini  ben  tirati  e  potati,  e  la  terra 
ritorna  in  seguito  alle  ceppate  stesse,  mentre  il  sole  cessa 
di  risplendere,  il  calore  che  ella  ha  ricevuto  durante  l'in- 
solazione. 

In  quelle  località  ove  praticar  si  possa  la  coltura  ad 
aratro  è  assai  più  conveniente  ed  economica  di  quella  fatta 
con  zappe  od  altri  istrumenti,  ed  infatti  ecco  il  parallelo 
delle  due  coltivazioni  in  rapporto  al  loro  costo: 

Costo  della  coltura  ad  aratro  per  ettaro  : 

1.°  Per  un  lavoro  autunnale  colFaratro  Never 
occorrono  4  giornate  di  un  paio  di  buoj,  guidati 
da  due  operai  in  ragione  di  L.  10  al  giorno    .    L.    40  — 

Sedici  giornate  da  uomo  che  lavora  colla  zappa 
dentata  per  smuovere  la  striscia    attorno  le  viti  »    24  — 

2.°  1  medesimi  due  lavori  in  principio  di  pri- 
mavera, fatti  coli' aratro  vignajuolo  e  poi  colla 
zappa  dentata »    60  — 

3.°  Per  un  lavoro  estivo  o  primaverile,  col 
forcato,  occorrono  4  giornate  di  uomo  e  di  ani- 
male a  L.  4  al  giorno »     16  — 

4.°  Un  altro  lavoro  col  forcato »     16  — 

Totale  costo  della  coltura  ad  aratro  .    .    .    L.  160  — 
Costo  della  coltura  a  zappa  per  ettara. 

1.°  Per  una  zappatura  o  vangatura  d'autunno 
occorrono  60  giornate  d'uomo  a  L.  1,  50  .    .     .     L.    90  — 

2.°  Per  un  secondo  lavoro  di  zappa  o  di  vanga 
in  principio  di  primavera »    90  — 

L.  180  — 
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Somma  retro  L.  180  — 
3.°  Per  due  leggere  zappature  o  sarchiature 
fatte  da  maggio  ad  agosto »    60  — 

Totale  costo  coltura  a  mano L.  240  — 

Costo  della  coltura  a  zappa  come  sopra.     .    L.  240  — 
Costo  della  coltura  ad  aratro  come  sopra  .      »  160  — 

Totale  differenza  ossia  guadagno  ....    L.    80  — 

della  coltura  ad  aratro  su  quella  a  mano  per  ettaro. 

Con  tale  sistema  il  sole  colpisce  direttamente  dall'alba 
al  tramonto  tutte  le  ceppate,  riscalda  egualmente  tutta  la 
superfìcie  della  terra,  la  quale  fa  le  funzioni  di  un  muro 
di  spalliera,  ed  attiva  così  tutte  le  fasi  della  vegetazione, 
in  tal  modo  la  vite  approfitta  più  presto  dei  sughi  plastici 
ascendenti,  per  cui  si  mantiene  più  vegeta  ed  ubertosa,  e 
la  fruttificazione  matura  più  presto  ed  è  più  concreta.  11 
contrario  succede,  quando  le  vigne  sono  elevate  e  piantate 
senza  ordine  e  regolarità,  tutta  la  terra  è  coperta  d'ombra, 
moltissimi  fiori  cadono  in  seguito  alla  frescura  dall'ombra 
sviluppata,  e  la  maturanza  dei  grappoli  nascosti  sotto  il 
fogliame  è  tardiva  ed  imperfetta. 

Differenti  sono  le  opinioni  dei  viticoltori  in  rapporto 
alla  distanza  da  osservarsi  fra  ceppo  e  ceppo  nelle  viti 
coltivate  basse  ed  a  filari.  Volendo  però  uniformarsi  a 
quanto  fu  già  admesso  negli  ultimi  Congressi  Enologici 
tenuti  in  Italia,  noi  riterremo  tale  distanza  di  un  metro 
fra  ceppo  e  ceppo,  e  pure  di  un  metro  fra  fila  e  fila  e  da 
ceppo  a  ceppo,  colle  ceppate  o  in  linea  fra  loro,  oppure  a 
qiiinconce.  ossia  alternandole,  piantandole  cioè  in  modo 
che  i  ceppi  della  l.a  fila  corrispondano  a  quelli  della  3.a 
della  5.a  e  così  di  seguito.  Io  preferirei  questo  sistema 
perchè  in  tal  guisa  le  radici  di  un  filare  non  vanno  ad 
incontrare  né  ad  intrecciarsi  con  quelle  del  vicino,  e  per- 
ciò le  radici  di  ciascun  ceppo  hanno  maggiore  spazio  li- 
bero e  terra  di  cui  poter  usufruire. 

In  quelle  località,  nelle  quali  la  terra  puossi  lavorare 
con  piccoli  aratri,  si  può  aumentare  la  distanza  fra  fila  e 
fila*  diminuendo  al  tempo  stesso  quella  fra  le  viti.  Altri 
propose  di  binarle,  cioè  le  file  siano  accoppiate  a  binari 
distanti  1,  40  fra  loro,  ed  ogni  binario  formato  da  2  file 
alla  distanza  di  0,  70  l'una  dall'altra,  e  le  viti  siano  fra 
loro  distanti  0,  60.  Con  questo  sistema  si  possono  tenere 
16Q6Q  piante  per  ettaro,  mentre  cogli  altri  sistemi  si  pian- 
terebbero 10000  viti  per  ettaro,  numero  però  sufficiente 
onde  avere  un  raccolto,  che  supererà  in  quantità  e  qualità 
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una  piantaggine  anche  fatta  con  40000  ceppate,  perchè  è 
tale  la  potenza  naturale  della  vigna,  che  di  essa  le  radici 
si  intrecciano  in  mille  guise,  e  che  un  sol  ceppo  potrebbe 
coprire  lo  spazio  di  100  metri  quadrati,  quindi  sta  nell'a- 
bilità del  viticoltore  il  mantenere  la  sua  vegetazione  nei 
giusti  confini  e  far  produrre  frutti  in  un  piccolo  spazio  : 
in  generale  però  le  viti  si  debbono  piantare  tanto  più  di- 
stanti una  dall'altra,  quanto  maggiore  è  la  loro  vigoria,  e 
tanto  più  vicine  quant'è  più  magro  il  terreno,  ed  ancora 
più  vicine  quanto  più  settentrionali  sono  i  paesi,  poiché  in 
essi  minore  diviene  il  loro  vigore,  e  perchè  quanto  più 
sono  vicine  tanto  più  si  facilita  la  maturanza  dell'uva.  Se 
vuoisi  buon  vino,  avvicinate  le  uve,  lasciando  loro  breve 
ed  unico  tralcio,  invece  se  si  desidera  avere  molta  uva,  si 
allontanino  le  viti,  si  allunghino  e  si  moltiplichino  i  tralci; 
però  è  assioma  generale  di  viticoltura  che  molta  uva,  cat- 
tiva uva,  quindi  la  quantità  e  la  qualità  dell'uva  sono  due 
prodotti  die  stanno  fra  loro  in  ragione  inversa. 

Piantagione  della  vite.  *—  Sistemi  diversi.  —  In  due 
modi  si  può  procedere  al  piantamento  di  una  vigna,  nella 
quale  prima  si  sia  addivenuto  ad  un  conveniente  e  giudi- 
zioso scasso,  cioè  o  con  barbatelle,  o  con  rasoli  ossia  talee; 
tolte  dai  magliuoli.  La  talea  non  è  che  un  tralcio,  che 
abbia  portato  frutto  l'anno  antecedente,  il  magliuolo  è  la 
stessa  talea,  ma  che  porti  con  sé  un  pezzetto  di  legno  dei- 
Panno  prima,  e  nel  suo  punto  d'unione  termina  a  guisa  di 
ferro  di  cavallo  (crossette)  da  dove  si  svilupperanno  mol- 
tissime radici  :  ed  infine  la  barbatella  è  un  magliuolo  messo 
nel  vivajo,  e  che  quindi  si  trapianta  nella  vigna  all'età  di 
uno,  due,  o  tre  anni. 

Il  distinto  enologo  prof.  Caruso  così  si  esprime:  la  molti- 
plicazione più  conveniente  è  quella  per  barbatelle,  ossa  per 
piantine  ottenute  colle  talee  educate  nel  postìccio,  o  barbatela 
lajo,  o  vivajo.  Esse  offrono  il  vantaggio  di  poter  educare  e 
guarentire  le  piante  in  un  unico  punto  bene  apparecchiato,  e 
di  utilizzare  nel  frattanto  la  superficie  della  tinaie  dimora; 
d'impiegare  magliuoli  più  corti,  e  di  scompor  così  meno 
legname:  di  trasportare  le  pianticelle  nel  vigneto  dopo  un 
anno,  munite  di  conveniente  apparecchio  radicale,  il  quale 
mette  subito  a  profitto  la  ricchezza  del  suolo ,  e  quando 
questo  incomincia  per  disotto  ad  indurirsi ,  le  radici  sa- 
ranno tanto  sviluppate  da  non  temere  più  funeste  conse- 
guenze; di  fruttificare  al  secondo  anno  del  trapiantamento 
e  di  arrivare  in  essere  in  tre  o  quattro  anni,  con  un'eco- 
nomia di  tempo  di  almeno  due  anni.  Quindi  la  riprodu- 
zione per  barbatelle  vuole  preferirsi  a  qualunque  altra, 
tanto  dal  lato  agrario,  quanto  da  quello  economico. 
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Altri  autori  invece  proscrivono  in  modo  assoluto  le 
barbatelle,  colla  considerazione  che  se  queste  danno  frutto 
più  precoce,  la  vite  in  seguito  non  è  mai  così  prospera  e 
rigogliosa  quanto  quella  proveniente  dalle  talee,  ed  essa , 
come  tutte  le  altre  piante  da  frutta,  invecchia  molto  pre- 
sto, e  quindi  è  minore  la  sua  durata.  D'altronde  quando  si 
levano  dal  vivajo,  per  quanta  cura  vi  si  impieghi,  è  quasi 
impossibile  il  non  arrecare  danni  e  ferite  alle  tenere  ra- 
dichette,  per  cui  la  pianta  stessa  ne  soffre  e  ritarda  la  sua 
vegetazione.  Lasciando  noi  impregiudicata  la  questione 
circa  la  convenienza  di  quale  di  questi  due  sistemi,  su  cui 
contrarie  sono  le  opinioni  dei  viticoltori,  esporremo  i  due 
metodi  di  piantamento  nel  modo  più  razionale,  più  pratico 
e  più  utile. 

Barbatelle.  —  Il  terreno  più  proprio  al  vivajo  è  quello 
che  conviene  ai  legumi  ed  alle  praterie  naturali,  cioè  un 
terreno  fresco  e  generoso.  Tuttavia  si  possono  costituire 
eccellenti  vivaj  nei  più  infelici  terreni,  nei  suoli  i  più  aridi, 
mettendovi  2  kil.  di  stallatico  e  1  kil.  di  buona  terra  ve- 
getale per  metro  corrente  delle  linee  da  piantarsi.  I  bassi 
fondi  non  innondati ,  le  rive  dei  ruscelli ,  i  luoghi  umidi 
dove  si  evita  con  cura  di  porre  le  vigne  a  frutto,  debbono 
nondimeno  preferirsi  per  i  vavaj.  La  terra  deve  essere 
ben  lavorata  e  preparata  e  zappata  od  arata  profondamente 
(0,30  a  0,40)  in  novembre  od  al  più  tardi  in  febbrajo,  e 
quindi  sarchiata  in  primavera,  affinchè  tutte  le  erbe  siano 
distrutte.  Si  può  anche  tralasciare  ogni  operazione  pre- 
ventiva e  coltivare  il  terreno  al  momento  di  fare  il  vivajo, 
la  vite  sarà  più  tarda  a  stabilirsi ,  ma  il  successo  sarà 
quasi  lo  stesso;  ad  ogni  modo  il  terreno  dovrà  sempre  es- 
sere prima  bene  smosso,  ben  netto  e  ben  livellato. 

Il  concime  essendo  depositato  in  mede  a  una  estre- 
mità del  campo  come  pure  la  terra  vegetale,  i  tralci  stra- 
tificati sono  estratti  dal  suolo,  tagliati  alla  lunghezza  di  0,35, 
ben  puliti  e  mondi ,  rifiutando  quelli  o  torti ,  o  rotti ,  o 
guasti,  o  che  non  siano  verdi  alla  coppa,  e  quindi  si  met- 
tono nell'acqua  alta  0, 10.  Frattanto  si  apre  colla  zappa  e 
colla  corda  un  fosso  indefinito  e  continuo  di  0,  25  di  pro- 
fondità, e  largo  dalli  0, 15,  alli  0, 20,  presentando  a  partire 
dalla  corda  una  scarpa  di  circa  40  gradi  di  inclinazione  : 
si  adagiano  le  talee  su  questa  scarpa  in  modo  che  sopra- 
vanzino la  corda  di  6  a  10  centimetri  fuori  terra,  ed  alla 
distanza  di  5  cent,  le  une  dalle  altre  ;  poscia  si  coprono 
con  uno  strato  di  terra  vegetale  dello  spessore  di  2  a  3 
cent,  e  quindi  vi  si  mette  F  ingrasso  al  di  sopra  di  essa 
nella  proporzione  di  4  litri  (2  kilog.)  per  ogni  metro  cor- 
rente:   si   riempie  il  fosso  colla  terra  estratta ,  e  questa 
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terra  viene  pigiata  eoa  forza  in  modo  da  assicurare  ben 
bene  i  sarmenti  nel  terreno.  La  pigiatura  del  suolo  è  la 
condizione  principale  del  successo,  perchè  le  gemme  hanno 
bisogno  di  un  contatto  immediato  e  molto  serrato  col  suolo 
per  poter  assorbire  per  capillarità  l'umidità  necessaria  alla 
loro  vegetazione.  Si  termina  di  riempire  il  fosso  aprendone 
un'altro  simile  e  parallelo  a  25  cent,  dalla  linea  della  pian- 
taggine già  formata,  e  sempre  colla  corda,  per  ricomin- 
ciare esattamente  l'operazione  sopra  descritta. 

Si  formano  in  tal  modo  5  ranghi  di  piante  a  25  cent, 
di  distanza  uno  dall'altro,  poi  si  lascia  un  intervallo  di  50 
cent,  come  sentiero,  per  le  zappature,  sarchiature  e  pota- 
ture; da  questo  sentiero  la  mano  può  arrivare  facilmente 
alla  metà  della  prosa  di  5  ranghi,  senza  che  si  abbia  a 
penetrare  in  essa.  Se  si  dispone  di  un  terreno  sufficiente, 
si  può  dare  ai  sentieri  un  metro  di  larghezza,  per  facili- 
tare i  trasporti  a  mano,  o  con  carrette.  È  anche  molto 
utile  il  lasciare  ogni  20  metri  dei  sentieri  trasversali  e 
perpendicolari  a  quelli  longitudinali,  per  deporre  il  con- 
cime, le  terre,  oppure  i  residui  delle  colture. 

Finita  la  piantaggine  del  vivajo,  si  tagliano  tutte  le 
talee  ad  un  solo  occhio  fuori  terra,  e  con  una  manata  di 
sabbia  o  di  terra  leggiera  si  coprono  tutte  le  gemme  a  2 
cent,  di  spessore;  questa  pratica  assicura  la  riuscita  di 
tutte  le  gemme,  preservando  esse  e  l'estremità  delle  talee 
sia  dagli  effetti  della  siccità,  sia  da  quelli  delle  notti  fredde, 
sia  infine  dai  colpi  dei  raggi  solari.  In  caso  che  questa 
precauzione  non  potesse  usarsi,  non  avendo  a  nostra  di- 
sposizione che  terre  forti  o  che  induriscono  facilmente 
sotto  F  influenza  della  pioggia  o  dell'aria,  la  metà  delle 
talee  così  piantate  produrrà  sempre  delle  pianticelle  di 
prima  qualità,  un  quarto  di  esse  delle  piante  di  seconda 
qualità,  ed  il  resto  sarà  perduto;  questo  risultato  è  d'al- 
tronde assai  soddisfacente. 

Importa  molto  di  avvicinare  le  talee  per  cui  si  prò  - 
pone,  secondo  Guyot,  la  distanza  di  0,05  l'una  dall'altra, 
poiché  occorre  quattro  volte  meno  di  ingrasso,  quattro  volte 
meno  di  terra,  e  quattro  volte  meno  di  spesa  di  coltura  per 
ottenere  la  stessa  qualità  e  la  medesima  quantità  di  piante. 
E  questo  sistema  è  anche  largamente  e  con  sicurezza  pro- 
vato dall'esperienza.  La  barbatella  deve  essere  tolta  e  ri- 
piantata dopo  la  sua  seconda  foglia:  qualunque  sia  la  forza 
presa  dalla  barbatella  nel  primo  anno,  le  sue  radici  sono 
troppo  tenere  e  troppo  spongiose  per  sopportare  senza 
crudeli  ferite  lo  strappo  e  la  ripiantaggione:  nel  secondo 
anno,  invece,  le  radici  sono  legnose  e  robuste.  Comunque 
sia  importa  molto  al  proprietario  piantatore  di  sorvegliarne 
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ancora  con  cura  lo  sradicamento,  poiché  l'ignoranza  e  la 
brutalità  dei  lavoranti  possono  compromettere  l'esistenza 
e  la  ripresa  della  miglior  pianta. 

Quando  si  estraggono  le  barbatelle ,  non  bisogna  as- 
solutamente che  sieno  strappate.  La  pianta  deve  essere 
sollevata  con  un  profondo  colpo  di  zappa,  che  in  causa  de' 
suoi  movimenti  di  oscillazione  e  di  trazione,  tira  la  terra 
e  le  radici  alla  superficie  del  suolo;  la  terra  si  fria  allora 
e  cade  per  così  dire  da  essa  medesima,  senza  distendere  le 
radici  o  toglierne  le  spongiole;  è  solo  in  questo  momento 
che  è  permesso  di  prendere  il  sarmento  e  di  procurare  di 
liberare  dolcemente  le  sue  radici.  Al  terzo  anno  le  radici 
sono  troppo  forti  ed  hanno  già  troppo  corso,  perchè  non 
subiscano  una  dannosa  mutilazione  nella  loro  estrazione. 
La  pianta  scelta  è  adunque  quella  di  due  anni,  o  piuttosto 
di  due  foglie,  poiché  alla  sua  piantaggione  possibile  in  no- 
vembre, non  conta  che  quindici  mesi  di  esistenza  nel  vivajo. 

Le  cure  che  si  debbono  prestare  al  vivajo  in  questi 
due  anni  sono  molto  semplici.  Esse  si  limitano  nel  primo 
anno,  a  delle  sarchiature  molto  frequenti  a  ciò  la  terra 
non  contenga  erba  alcuna  che  arresti  od  assorbì  i  raggi 
del  sole.  Se  i  pampini  sono  troppo  lunghi  e  troppo  ser- 
rati nel  mese  di  agosto,  si  spuntano  a  30  cent,  e  si  tol- 
gono su  ciascun  piede  i  pampini  i  più  deboli  per  non 
lasciarne  che  uno  o  due  dei  più  robusti  e  vegeti.  Nell'a- 
prile seguente,  al  tempo  della  potatura  secca,  non  si  lascia 
che  un  solo  sarmento  potato  ad  un  occhio:  in  seguito  si  pra- 
tica una  leggiera  sarchiatura  ed  affatto  superficiale,  dal  15 
al  30  giugno  si  castrano  con  diligenza  tutti  i  pampini 
sortiti  dalla  terra,  dal  colletto,  o  dai  sotto  occhi,  per  la- 
sciarvi solamente  il  sarmento  principale,  che  a  sua  volta 
deve  essere  spuntato  a  30  cent,  da  terra.  Si  strappano  sem- 
pre con  cura  tutte  le  erbe  del  vivajo  e  si  procede  ad  una 
seconda  cimatura  nel  mese  di  agosto  di  modo  che  i  raggi 
solari  possano  ben  far  maturare  il  legno.  Si  ottiene  anche 
per  il  mese  di  novembre  un'eccellente  pianta. 

Quando  le  barbatelle  saranno  state  tolte  dal  vivajo  con 
tutta  la  diligenza  e  le  precauzioni  sopra  menzionate,  si 
potano  ad  un  occhio ,  e  quindi  si  piantano  al  loro  sito 
nella  vigna,  nelle  apposite  buche  antecedentemente  pre- 
parate, alla  profondità  dalli  15  alli  20  cent,  mettendovi  del 
concio  complesso  non  immediatamente  sulle  radici  stesse, 
ma  dopo  un  leggiero  strato  di  terra.  Si  propone  di  spun- 
tare le  radici  stesse  al  momento  in  cui  si  piantano  le  bar- 
batelle, poiché  tagliando  quelle  grosse  e  robuste,  nel  sito 
del  taglio  si  forma  come  una  corona  di  piccole  radichette, 
le  quali  poi  si  propagano  e  si  distendono  in  ogni  senso , 
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formando  un  sistema  radicale  completo,  ed  aumentando  in 
tal  modo  le  parti  necessarie  al  nutrimento  della  pianta  ed 
al  completo   assorbimento   dell'umidità  della  terra,   degli 
umori  plastici  e  dei  sali. 

Magliuoli  o  talee.  —  Se  nelle  piantaggini  delle  vigne 
si  vuole  adottare  il  sistema  delle  talee,  ecco  in  qual  modo 
si  procede:  si  tagliano  i  magliuoli  che  abbiano  già  dato 
frutto,  in  primavera  all'  epoca  della  potatura,  si  mettono 
sotto  terra  a  strati,  si  ricoprono  di  terra,  la  quale  viene 
ben  pigiata  a  ciò  non  vi  penetri  1'  aria ,  e  disponendo  a 
colmo  la  superficie  a  ciò  non  vi  passi  troppa  acqua  che 
potrebbe  farli  macerare.  Si  lasciano  fino  al  termine  della 
primavera,  nella  quale  epoca  si  estraggono  adagio ,  onde 
le  gemme  mollificate  dalla  umidità  della  terra,  non  cadano, 
si  toglie  il  legno  vecchio,  lasciandovi  solamente  il  piede 
di  cavallo,  si  tagliano  ad  una  lunghezza  di  trenta  centi- 
metri, e  quindi  con  un  palo  si  fa  un  buco  nella  terra, 
ed  in  esso  si  mette  la  talea  verticalmente  con  tre  o  quat- 
tro gemme ,  e  quindi  ad  una  profondità  dalli  15  alli  20 
centimetri:  si  introduce  nel  buco  del  concio  complesso  ben 
trito  e  si  lascia  esternamente  una  sola  gemma,  la  quale 
abbia  il  suo  internodo  superiore  intatto ,  giacché  è  pro- 
vato che  la  midolla  internodale  del  tralcio  alimenta  im- 
mediatamente la  gemma  che  le  sta  di  sotto.  Nei  paesi  me- 
ridionali la  profondità  alla  quale  devono  essere  piantate 
le  viti  deve  essere  maggiore  che  nei  settentrionali,  per 
cui  nei  primi  si  possono  piantare  le  talee  anche  profonde 
mezzo  metro. 

Il  modo  più  economico  di  piantare  i  magliuoli  è  con 
la  gruccia,  ma  dovendo  togliere  alla  base  di  essi  lo  zoc- 
coletto  di  legno  vecchio ,  perchè  l'orliccio  possa  cicatriz- 
zare bene,  non  sarà  più  possibile  servirsene.  Inoltre  ado- 
perandola in  un  terreno  sassoso  i  magliuoli  saranno  dan- 
neggiati per  la  confricazione  subita  contro  le  pietre. 
Lawley  onde  evitare  tali  inconvenienti  imaginò  un  istru- 
mento,  che  con  la  speditezza  e  la  facilità  della  gruccia, 
riunisce  dei  vantaggi  che  questa  non  offriva.  L'istrumento 
consiste  in  un  grosso  palo  in  ferro,  munito  all'estremità 
di  una  punta  in  acciajo,  un  tubo  similmente  in  ferro  ha  la 
sua  estremità  terminata  in  un  tronco  di  cono  e  combacia 
per  un  tratto  con  la  punta  del  palo ,  restando  libera  nel 
restante  :  infitto  così  il  tutto  in  terreno  scassato,  si  toglie 
il  palo  e  restandovi  il  tubo  si  incalza  il  magliuolo,  che 
durante  l'operazione  deve  essere  mantenuto  perpendicolare 
e  fermo.  Ogni  palo  deve  essere  munito  di  un  tubo  di  ri- 
cambio, onde  rendere  più  sollecita  l'operazione,  così  men- 
tre che  uno  pianta  il  magliuolo  si  infigge  l'altro  tubo,  ed 
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in  tal  maniera  con  questo  istrumento  si  possono  piantare 
due  viti  al  minuto. 

Prima  di  piantare  le  talee  è  bene  di  lasciarle  per  24 
ore  a  bagno  nell'acqua,  nella  quale  sia  stato  disciolto  dello 
sterco  vaccino.  Piantata  la  talea ,  si  pigia  bene  la  terra 
all'intorno,  onde  le  gemme  abbiano  un  diretto  contatto  con 
essa,  e  quindi  possano  facilmente  assorbire  gli  umori  e 
perciò  più  facilménte  sviluppare  le  radici.  La  gemma  esterna 
viene  coperta  con  terriccio  o  sabbia  fina,  per  preservarla 
dalla  brina  e  dal  troppo  calore  diretto  del  sole. 

I.°  Anno.  —  Nel  primo  anno  la  nostra  vigna  in  tal 
modo  stata  piantata  non  richiede  altra  cura  che  quella  di 
tre  leggiere  sarchiature ,  che  si  praticano  in  giugno ,  in 
agosto  ed  in  settembre,  onde  non  si  abbiano  mai  né  motte 
di  terra,  né  crosta,  né  erba  di  sorta,  e  sarà  questa  una 
regola,  ed  un  principio  costante,  cui  ogni  viticoltore  dili- 
gente, vorrà  sempre  osservare  e  fedelmente  seguire,  ri- 
cordandosi del  noto  proverbio,  che  la  zappa  ha  la  punta 
d'oro.  Si  eviti  però  sempre  di  smuovere  la  terra  nelle 
estreme  arsure,  poiché  la  terra  smossa  evapora  più  presto 
e  più  facilmente,  e  .per  conseguenza  con  tale  operazione 
si  potrebbe  danneggiare  la  piantaggione  per  la  troppa  sic- 
cità nella  stagione  estiva.  Guyot  propone  di  spandere  nei 
primi  tre  anni  dell'impianto  di  una  vigna  venti  chilogrammi 
di  zolfo  alla  volata,  onde  preservare  le  viti  dal  crittogama, 
e  di  mettervi  anche  in  questo  primo  anno  grammi  due  di 
solfato  di  ferro  al  piede  di  ciascun  ceppo,  e  se  la  vigna 
é  vicina  a  località  infette  da  tale  malattia,  è  buona  regola 
di  tagliare  i  tralci  all'altezza  di  50  cent. ,  nella  seconda 
quindicina  del  mese  di  maggio ,  oppure  nella  prima  di 
giugno,  e  quindi  ricimare  tutti  i  sott'occhi  a  sei  foglie. 
In  questo  anno  non  fa  d'uopo  di  fare  altre  operazioni  alla 
vigna,  e  neppure  di  concimare,  solo  si  farà  attenzione  di 
assicurare  a  paletti  i  tralci  che  verranno  a  germogliare 
dall'unica  gemma  esterna  lasciata. 

II.0  Anno.  —  In  questo  anno  si  taglino  i  tralci  ad  una 
sol  gemma  od  occhio;  si  allacci  il  tralcio  nuovo  ad  un  palo 
man  mano  che  cresce  e  quando  questo  tralcio  sarà  alto , 
recider  si  deve  all'altezza  di  0,  60,  togliendo  pure  da  esso 
le  femminelle  o  sotto  occhi,  dopo  la  loro  terza  o  quarta 
foglia.  Si  zappi  la  terra  in  primavera  ad  una  profondità 
di  0, 10,  indi  si  facciano  tre  sarchiature. 

III.°  Anno.  —  Lo  stesso  dicasi  nel  3.°  anno,  nel  quale 
però  si  lascieranno  due  occhi  o  gemme  sull'unico  tralcio, 
e  questi  due  nuovi  tralci  che  si  chiamano  a  legno  saranno 
cimati  all'altezza  di  1,  20. 

IV.0  Anno.  —  Nella  presente  annata ,  che  sarebbe   il 
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primo  anno  a  frutto,  noi  abbiamo  dall'anno  antecedente 
due  tralci  a  legno;  orbene,  uno  di  questi  si  abbassa  oriz- 
zontalmente sul  1.°  filo  di  ferro  all'altezza  dai  0,30  ai  0,40 
dal  suolo,  e  l'altro  viene  tagliato  a  due  occhi,  il  quale  sarà 
così  lo  sperone  o  cursoncello ,  da  cui  avremo  due  nuovi 
tralci  a  legno  per  l'anno  venturo,  mentre  quello  tirato 
orizzontalmente  ci  darà  uva,  e  quindi  vien  chiamato  tral- 
cio o  capo  o  frutto.  Al  disopra  del  1.°  fll  di  ferro,  ed  al- 
l'altezza di  0,40  se  ne  tira  un  secondo,  al  quale  si  allac- 
ciano tutti  i  pampini  che  portan  frutto  dall'  unico  tralcio 
orizzontale,  e  se  vuoisi  ad  un'altezza  eguale  puossi  met- 
tere un  terzo  filo  di  ferro,  e  su  di  esso  si  stenderanno  i 
due  tralci  a  legno,  provenienti  dallo  sperone,  i  quali  sa- 
sanno  condotti  verticalmente  Ano  all'incontro  di  questo 
terzo  filo.  Se  si  vuol  fare  economia  nell'impianto  di  un 
vigneto  a  filare,  si  può  impiegare  solo  il  primo  filo  di  ferro 
ommettendovi  gli  altri  due,  ed  adoperando  in  loro  vece 
delle  canne,  od  anche  dei  paletti  di  legno. 

V.°  Anno.  —  In  tale  anno  non  hassi  altro  a  fare  che 
tagliare  il  tralcio  che  ha  dato  frutto,  dal  professore  Cour- 
tois  spiritosamente  chiamato  il  taglio  del  passato,  indi 
dei  due  tralci  a  legno  dello  sperone,  uno  si  poterà  a  quella 
lunghezza  conveniente  alla  qualità  del  vitigno,  e  chiamasi 
taglio  del  presente:  questo  vien  abbassato  orizzontalmente 
sul  primo  filo  di  ferro,  ed  è  il  tralcio  fruttifero  dell'  an- 
nata; l'altro  tralcio  a  legno  sarà  tagliato  a  due  occhi,  dai 
quali  provengono  poscia  due  altri  tralci  a  legno  per  l'anno 
vegnente,  come  sopra  si  disse,  e  questo  è  il  taglio  del- 
l'avvenire. 

Questo  modo  di  trattare  la  vite,  la  potatura  ed  il  re- 
lativo sistema  chiamasi  razionale,  perchè  assecondando 
esso  le  funzioni  naturali  degli  organi  della  vite,  raggiunge 
meglio  d'ogni  altro  lo  scopo  cui  è  destinato.  Esso  infatti, 
oltreché  disporre  orizzontalmente  od  un  po'  piegato  verso 
terra  il  tralcio  fruttifero  e  verticalmente  il  tralcio  a  legno, 
limita  la  produzione  del  frutto  alla  forza  della  pianta,  e 
conservando  l'unità  del  tronco,  assegna  a  due  tralci  ben 
distinti  l'opera  della  generazione  del  frutto  e  della  for- 
mazione del  legno,  inoltre  esso  può  applicarsi  a  qualunque 
punto  della  pianta,  ed  è  suscettibile  di  quelle  modificazioni 
che  possono  per  avventura  esigere  le  differenti  condizioni 
dei  diversi  paesi,  le  varie  qualità  di  vitigni  che  si  colti- 
vano e  la  capacità  ed  esperienza  dei  viticoltori  stessi. 

Ed  in  questo  senso,  ma  sempre  sulla  base  del  metodo 
razionale  si  variarono  in  molti  modi  le  distanze  dei  ceppi, 
e  così  si  introdussero  varii  sistemi,  che  in  ultima  analisi 
altro  non  sono  se  non  che  corollarj  del  sistema  principale, 


49 

cioè  di  quello  a  vite  bassa,  a  filari,  ed  a  potatura  razio- 
nale. Uno  di  questi  sistemi  è  il  seguente:  si  dà  la  distanza 
di  1,  20  da  ceppo  a  ceppo  e  di  1  metro  da  fila  a  fila ,  si 
abbassa  orizzontalmente  sul  primo  filo  di  ferro ,  e  nel 
primo  anno  fruttifero  il  tralcio  a  frutto,  e  lo  si  taglia  della 
lunghezza  di  0, 60 ,  indi  si  lasciano  due  speroni  a  due 
gemme  nell'anno  seguente,  di  cui  uno  alla  sua  piegatura 
od  alla  coppa,  e  l'altro  alla  sua  estremità  :  questi  due  spe- 
roni daranno  4  tralci  a  legno,  dei  quali  uno  del  primo  si 
abbassa  nell'anno  venturo  adossato  al  legno  vecchio ,  che 
si  disse  lungo  0,  60,  ed  un  altro  del  secondo  sperone,  ossia 
di  quello  all'estremità  del  legno  vecchio,  si  abbassa  pure 
orizzontalmente  sul  filo  di  ferro  e  fino  all'incontro  del 
successivo  ceppo,  tagliando  i  due  tralci  a  legno  che  riman- 
gono a  due  occhi,  i  quali  a  loro  volta  saranno  due  speroni 
per  ranno '*ivva«»»-..  In  tal  modo  sulla  distanza  di  1,20  si 
nanno  costantemente  due  tralci  a  frutto  ciascuno  lungo  0,60.. 
Che  se  a  seconda  della  qualità  del  vitigno,  tale  distanza 
fosse  insufficiente,  si  tagliano  i  tralci  fruttiferi  a  qualun- 
que numero  di  gemme,  indi  si  abbassano  facendo  loro  sor- 
passare il  punto  in  cui  incomincia  il  successivo  tralcio  a 
frutto,  e  ciò  senza  alcun  inconveniente  o  pregiudizio. 

Un  altro  sistema  è  quello  dei  sig.  Cazenave-Marcon 
modificato  poi  dal  Guyot.  Si  lascia  la  distanza  da  ceppo  a 
ceppo  di  due  metri;  abbassato  sul  primo  fil  di  ferro  un 
tralcio  lungo  ed  occupante  tale  intervallo ,  sarà  questo  il 
legno  vecchio  che  mai  sarà  in  modo  alcuno  alterato.  Su 
questo  tralcio  si  prenderanno  4,  6,  8,  od  anche  10  gemme 
superiori,  togliendo  le  inferiori,  (èborgner  dei  Francesi); 
da  quelle  verranno  i  pampini  nel  1.°  anno  a  frutto,  questi 
saranno  potati  a  due  occhi  nell'anno  successivo,  e  ci  da- 
ranno due  tralci  a  legno,  dei  quali  poscia  uno  si  allaccia 
al  secondo  fil  di  ferro  e  lo  si  abbassa  colla  punta  sul  primo 
facendogli  descrivere  un  arco,  e  l'altro  sarà  tagliato  a  due 
gemme  per  servire  di  sperone.  Nell'anno  vegnente  il  tral- 
cio a  frutto,  che  era  ad  arco  vien  reciso;  degli  altri  due 
a  legno,  uno  prenderà  il  posto  di  quello  tagliato  e  l'altro 
sarà  potato  a  due  occhi,  e  così  di  seguito.  A  mio  parere 
questo  sistema  sarebbe  il  più  adatto  e  conveniente  per  la 
coltivazione  dell'uva  spanna,  giacché  è  opinione  generale 
che  tale  qualità  corra  molto  e  quindi  richiegga  una  po- 
tatura lunga,  d'altronde  obbligando  la  linfa  o  succo  della 
pianta  a  percorrere  un  lungo  tratto  legnoso,  e  poscia  di 
salire  e  discendere  lentamente  nel  tralcio  arcuato  a  frutto, 
il  succo  stesso  meglio  si  perfeziona  e  si  elabora,  ed  in  tal 
modo  i  frutti  saranno  più  buoni  e  saporiti,  e  quindi  il  vino 
sarà  a  sua  volta  di  maggior  pregio  e  bontà.  Si  aggiunga 
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che  potendo  praticare  una  potatura  lunga,  sarà  bene  di- 
struggere sui  tralci  fruttiferi  le  prime  gemme  e  lasciare 
solo  le  quattro  o  cinque  terminali,  da  cui  avremo  miglior 
qualità  d'uva  :  oltre  a  ciò  la  vite  coltivata  e  tirata  con  tal 
sistema  fa  più  bella  mostra  di  sé  ed  appaga  l'occhio  del 
viticoltore  intelligente,  giacché  i  tralci  sono  divisi  1'  uno 
dall'altro,  né  mai  si  intrecciano,  come  nelle  attuali  nostre 
vigne,  rendendosi  così  anche  più  facili  tutte  le  operazioni 
che  su  di  essi  si  vogliono  eseguire. 

Ad  ogni  modo ,  e  qualunque  metodo  voglia  adottarsi 
del  sistema  razionale,  per  i  sostegni  della  vite  si  mettono 
all'estremità  di  testa  delle  Ale  pali  grossi  dai  0,10  alli  0,12 
alti  1,  70,  di  cui  0,  45  infissi  nel  suolo  ;  si  fissa  il  fil  di  ferro 
N.  14  ad  ogni  8  a  9  metri,  allacciando  i  due  capi  ai  pali 
di  testa  e  mettendovi  apposite  macchinette ,  ossia  i  roc- 
chetti sistema  Thiry,  onde  ben  tendere  e  tener  tesi  i  fili 
di  ferro,  oppure  si  adoperano  i  tenditori,  che  sono  a  vite 
ed  in  ferro  e  che  si  tolgono  appena  compiuta  l'operazione. 
Si  immergono  prima  le  punte  dei  pali  in  una  soluzione  di 
solfato  di  rame  da  2  a  5  kil.  per  ettolitro  d'acqua,  e  per 
una  decina  di  giorni  onde  non  marciscano,  indi  si  pian- 
tano piccoli  paletti  od  anche  rami,  allo  scopo  di  attaccarvi 
i  capi  a  legno ,  ed  a  ciò  questi  abbiano  sempre  a  tenere 
una  posizione  verticale.  Onde  calcolare  il  costo  di  questa 
armatura,  suppongasi  di  avere  un  rettangolo  il  cui  lato 
maggiore  sia  di  100  metri,  ed  il  minore  di  6,  54  che  sa- 
rebbe del  quantitativo  superficiale  di  una  pertica  Milanese. 
Adoperando  il  fil  di  ferro  zincato  N.  14  si  ha  che  5  chi- 
logrammi di  esso  corrispondono  a  100  metri  di  lunghezza 
per  cui  ne  occorrerano  5  kil.  per  ogni  fila,  e  così  per  7  file 

"  Kil.  35  che  al  prezzo  di  1  lira  al  kil.  impor- 
teranno la  spesa  di L.    35  — 

Per  il  secondo  filo  di  ferro »    35  — 

Per  il  terzo  filo  di  ferro       »    35  — 

Tre  pali  di  castagno,  gelso,  rubina  od  altro, 
grossi  e  per  ogni  fila,  ritenendo  che  uno  di  questi 
sia  sufficiente  per  50  metri,  e  quindi  N.  21  pali  per 
le  7  file,  ciascun  palo  lungo  1,  70,  grosso  dai  0, 10 

ai  0,  12,  a  L.  0,  30  ciascuno »      6  30 

10  paletti  per  maggior  sostegno  ad  ogni  fila, 
e  quindi   per  le  7  file   N.  70  a  L.  0,  05  ciascuno  »      3  50 
Mano  d'opera  per  disporre  i  pali  e  tirare  i 

fili  di  ferro    \ »      5  — * 

Altre  piccole  spese  diverse »      2  — 

Tolale    .     .     L.  121  80 
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e  considerando  che  il  fil  di  ferro  può  durare  per  ben  30 
anni  continui ,  e  che  i  pali  posti  in  opera  in  tal  guisa 
possono  facilmente  resistere  per  una  decina  d'anni,  noi 
avremo  la  spesa  annua  di  impianto  e  di  manutenzione,  con 
tal  sistema  a  3  ordini  di  fil  di  ferro,  ridotta  a  L.  5,  18  ed 
a  L.  4,  01  se  per  economia  si  volessero  adottare  solo  due 
ordini  di  fìl  di  ferro,  che  è  molto  minore  di  quella  richie- 
sta dai  metodi  ordinari  di  viticoltura  in  uso  nelle  colline 
della  nostra  Provincia. 


Confronto  delle  spese  di  montatura  a  filo  di  ferro 
zincato,  con  quelle  di  montatura  a  pali  usuali  secondo 
l'antico  sistema,  e  per  Ettaro. 


In  20  anni  con  filo  di  ferro 

Prezzo 

Importo 

Per  N.  100  filari  di  100  viti  cia- 
scuna  distanti    1    M.    occorrono 
Metri  20040  filo  di  ferro  N.  14, 
Kil.  517,  90 L. 

200  Catene  di  Metri  1  l'una  in  filo 
di  ferro  del  N.  19     .     .     .     .    » 

800  Capisaldi  in  castagno  della  lun- 
ghezza di  Metri  1,  75    .     .     .     » 

4800  Pali  di  castagno  di  Metri  2 
che  occorrono  in  20  anni      .    » 

240  Arpioncini  zincati  per  fissare 
il  filo  di  ferro  ai  pali   ...» 

100  Opere  necessarie  in  20  anni  per 
collocare  i  capisaldi,  i  pali,   il 
filo,  etc » 

Importare  della  montatura  in  filo 
di  ferro  in  20  anni 

100  i  C.  Kil. 
94     idem 
0,  30  l' uno 
11,76    °/o 
0,01  l'uno 

1,50  l'uno 

L.  517 
»     30 
»   240 
»   464 
»       2 

»    150 

90 

40 
30 

L  1404 

Quota    spettante    a    ciascun   anno 
della  suddetta  montatura  in  20 
anni L. 

70,21 

52 


In  20  anni  a  pali  usuali 

Prezzo 

Importo 

4000  Pali  di  castagno  che  occor- 

rono in  20  anni,  calcolata  la  du- 

rata di  essi  cinque  anni  a     .  L. 

11,76    °/o 

L.4470 

40 

150  Opere  da  impiegarsi  in  20  anni 

per  collocare  i  pali,  riappuntarli 

annualmente  e  legare  le  viti  a  » 

1,50  l'uno 

»   300 

— 

20,000  Canne  per  sostenere  i  tralci 

produttori » 

Importare  della  montatura  a  pali 

4  _   <>/ 

Zoo 

»     80 

usuali  in  20  anni 

L.4850 

— 

Quota    spettante   a    ciascun    anno 

della  suddetta  montatura  nei  20 

anni L. 

242,  52 

Ammontare  della  spesa  annua  della  montatura 
a  pali •     .     .    .     .     L.  242,  52 

Ammontare  della  spesa  annua  della  montatura 
in  filo  di  ferro L.    70,  21 


Supera  la  montatura  a  pali 


L.  172,  31 


Se  noi  osserviamo  la  vite  nel  suo  stato  selvaggio  la 
troviamo  che  tende  ad  arrampicarsi  sulle  altre  piaDte, 
sempre  quelle  più  alte,  e  che  i  di  lei  organi,  per  la  loro 
conformazione ,  la  spingono  ad  avviticchiarsi  ed  a  soste- 
nersi in  alto;  ed  infatti  viti  antichissime  si  trovano  ar- 
rampicate sopra  altissime  querce.  Le  quali  cose  tutte  di- 
mostrano che  la  vite  non  è  pianta  destinata  a  strisciare 
sul  terreno.  Con  queste  premesse  non  intendo  assoluta- 
mente criticare  il  sistema  di  lasciare  le  viti  abbandonate 
a  sé  stesse  e  senza  sostegno,  ma  intanto  non  lo  trovo  usato 
che  in  ben  poche  regioni  viticole ,  come  quelle  del  mez- 
zogiorno della  Francia  e  della  Grecia.  Anzi  nella  maggior 
parte  dei  dipartimenti  Francesi,  non  solo  sostengono  le  viti 
con  palo,  ma  in  alcuni  dipartimenti  le  sorregono  con  varj 
pali,  con  canne,  etc.  Ed  infatti  sopra  sessantasei  diparti- 
menti viticoli ,  sessanta  coltivano  la  vite  con  sostegno , 
mentre  gli  altri  sei  non  adoprano  alcun  sostegno:  se  que- 
sti così  fanno  ne  trovano  una  ragione  nel  prezzo  sì  basso 
del  vino  ricavato  in  quelle  regioni,  che  non  possono  sop- 
portare  la  spesa  dei  sostegni.  È  un  fatto  incontrastabile 
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che  l'uva  raccolta  dalle  viti  lasciate  a  loro  stesse  è  di 
qualità  peggiore  di  quella  delle  viti  sostenute,  perchè  è 
necessario  all'uva  un  tal  grado  di  calore ,  onde  venga  a 
perfetta  maturanza.  Questo  calore  però,  non  solo  le  viene 
direttamente  dal  sole,  ma  anche  dal  terreno  che  riflette  il 
calore  acquistato;  e  ciò  non  si  otterrebbe  nelle  vigne  a 
viti  striscianti,  che  colle  loro  foglie  e  fronde  impediscono 
quegli  effetti  ed  anche  la  circolazione  dell'aria  necessaria 
onde  la  troppa  umidità  non  faccia  marcire  l'uva.  La  vio- 
lenza dei  venti,  specialmente  di  quelli  marini ,  porta  dei 
guasti  immensi  a  quella  cultura  e  nella  primavera  i  tralci 
per  il  solo  loro  peso  specifico  si  troncano  facilmente.  Al- 
cuni vitigni  solo  per  questo  due  cause  rimangono  affatto 
privi  dei  bei  tralci  che  gettano  in  primavera. 

Sono  vari  i  metodi  di  sostenere  la  vite,  e  noi  citeremo 
di  essi  i  principali  stati  descritti  da  Lawley.  In  Italia  e 
specialmente  nella  parte  meridionale  si  sostiene  la  vite  per 
mezzo  delle  piante,  quali  sarebbero  V  Olmo ,  il  Frassino, 
V Avorniello,  la  Vctrice,  e  V Acero  campestre.  Quest'ultimo 
meglio  degli  altri  si  adatta  alla  associazione  della  vite , 
perchè  sfrutta  meno  il  terreno,  si  dirama  ad  angoli  ottusi, 
i  suoi  rami  sono  molto  pieghevoli  e  si  può  potare  in  modo 
che  non  arrechi  ombra  sì  alla  vite  che  al  terreno.  Alcuni 
coltivatori  considerando  che  queste  piante  non  sommini- 
strano alcun  frutto  per  conto  proprio  e  depauperano  con 
le  loro  radici  il  terreno,  proposero  di  sostituirle  con  Meli, 
Peri,  Ciliegi,  etc.  Quantunque  tale  considerazione  a  prima 
vista  sembri  esatta,  quando  bene  si  esamini  cade  facil- 
mente, perchè  il  melo,  il  pero,  il  ciliegio,  ecc.,  sono  piante  a 
frutto  zuccherino  e  perciò  concorrendo  colle  loro  radici  ad 
estrarre  dal  terreno  tutti  i  materiali  per  la  di  lui  formazione, 
vengono  a  danneggiare  quella  necessaria  alla  stessa  uva  ; 
inoltre  quelle  piante  colle  loro  radici  serpeggianti  danneg- 
giano quelle  della  vite;  da  ciò  chiaramente  si  vede  che 
quei  frutti  non  sono  da  adottarsi.  In  pianura  ove  special- 
mente è  necessario  inalzare  le  viti  perchè  fruttifichino , 
l'unico  mezzo  di  sostegno  che  possa  considerarsi  è  quello 
delle  piante,  ma  però  conviene  che  i  proprietari  sostitui- 
scano le  piante  sopra  citate  agli  alberi  che  attualmente 
aduggiano  i  filari.  Nella  pianura  fiorentina ,  nelle  colline 
adjacenti,  nel  Val  d'Arno,  etc,  generalmente  il  sostegno 
preferito  per  la  vite  è  il  così  detto  Loppo  (Ulmus);  nella 
pianura  Pisana  e  Lucchese,  e  nel  Sarzanese  è  il  Pioppo. 
Se  questo  metodo  conviene  alla  pianura  è  poi  da  escludersi 
affatto  nella  collina ,  in  special  modo  ove  si  voglia  fare 
.esclusiva  coltura  della  vite.  Non  dovendoci  adunque  ser- 
vire degli  alberi  bisognerà  ricorrere  ad  altri  sostegni.  Noi 
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vediamo  abitualmente  adoprare  un  palo  della  lunghezza. 
di  metri  2,  50  a  ciascuna  vite ,  forse  ad  alcuna  che  non 
somministrerà  prodotto  sufficiente  a  pagare  la  spesa  del 
palo  stesso;  a  questo  inconveniente  si  potrebbe  rimediare 
segando  quei  pali  per  metà,  ed  in  tal  modo  si  palerebbero 
le  viti  con  metà  spesa. 

Nel  Genovesato  troviamo  che  questo  genere  di  soste- 
gno è  oltremodo  costoso,  perchè  sorreggono  viti  con  pali 
verticali  ed  altri  a  traverso;  simile  sistema  lo  riscontriamo 
nella  Val  di  Nievole  in  Toscana.  A  Sestri  Ponente  per 
mantenere  i  loro  pergolati  adoperano  una  gran  quantità 
di  pali  e  paletti.  Nell'Astigiano  e  particolarmente  alla  Roc- 
chetta presso  Annone  ogni  vite  è  sostenuta  da  tre  o  quat- 
tro pali.  A  Pozzoli  verso  Alessandria ,  sostengono  la  vite 
allevata  a  ceppaia  con  quattro  paletti  o  di  acacia  o  di 
gelso.  A  Novi  usano  sostenere  le  fraschette  con  un  palo 
ogni  metri  1, 75  e  con  un  paletto  a  traverso.  A  Campignone 
la  palatura  detta  a  vento  sostiene  cinque  viti,  ma  richiede 
una  grande  complicazione  per  i  pali.  Nel  Novarese  vari 
sono  i  metodi  di  sostegno  alla  vite,  però  in  generale  ogni 
bosa  contiene  4,  6,  od  anche  8  gambe  di  viti,  che  poi  ven- 
gono sorrette  da  20,  24  od  anche  30  paletti  verticali,  con  altri 
paletti  oppure  con  rebbie  orizzontali.  Però  tutti  i  mezzi 
sopra  descritti  usati  in  Italia  per  palare  le  viti  saranno 
sempre  costosi ,  occorrendo  inoltre  in  alcuni  sistemi  una 
canna  o  un  paletto  per  sostenere  il  tralcio  produttore. 

In  Francia,  ove  il  vino  si  eleva  ad  un  prezzo  che  po- 
trebbe sopportare  delle  spese  enormi,  come  quella  della 
palatura,  pur  non  di  meno  ricorsero  a  nuovi  metodi  per 
sostenere  le  viti,  ed  oggi  ne  hanno  diversi  che  costano 
assai  meno  dei  nostri,  e  che  si  dovrebbero  propagare  in 
Italia,  dove  il  vino  ha  minor  prezzo,  e  per  conseguenza 
vuole  spese  minori.  Il  metodo  migliore  è  quello  già  ante- 
cedentemente descrìtto,  adoperando  cioè  il  fil  di  ferro  :  ed 
esso  chiamasi  impropriamente  Francese,  poiché  in  Italia 
era  già  stato  proposto  nel  1823  dal  sig.  Rajà  con  l'opu- 
scolo intitolato:  Nuovo  metodo  economico  dì  sostenere  la 
vite,  etc.  Questa  invenzione  fu  sottoposta  al  giudizio  del- 
l'Istituto di  Milano,  che  riconoscendone  il  merito,  conferì 
allo  stesso  sig.  Rajà  una  medaglia  d'argento.  Vari  vigneti 
nelle  vicinanze  di  Gallarate  dimostrano  che  non  solo  quel 
sistema  fu  proposto,  ma  anche  applicato.  Il  sig.  Macheco 
proprietario  nell'Alta  Loira,  fu  il  primo  ad  introdurre  in 
Francia  la  sostituzione  del  fil  di  ferro  ai  pali.  Il  suo  si- 
stema consiste  nel  piantare  nei  filari  delle  viti  una  linea 
di  pali  della  lunghezza  di  metri  1,  50  distanti  3  a  4  metri 
l'uno  dall'altro ,  destinati  a  sostenere  alla  loro   estremità 
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colo paletto  piantato  al  piede  di  ciascun  ceppo  sostiene  i 
getti  fino  a  che  questi  non  hanno  raggiunto  l'altezza  del 
filo  di  ferro ,  sul  quale  devono  essere  diretti  orizzon- 
talmente. 

Nel  1845  il  sig.  Micheaux  propose  un  nuovo  sistema 
ed  è  di  infiggere  nel  terreno  dei  pali  della  lunghezza  di 
metri  1,50,  della  grossezza  di  0,06,  alla  distanza  di  5  m.  l'uno 
dell'altro  nei  filari,  ponendo  ai  due  pali  ultimi  dei  filare 
un  palettino  come  punto  di  resistenza  alla  trazione  dei 
due  fili  di  ferro.  Questi  fili  di  ferro  alla  fine  dell'autunno 
si  tolgono  e  si  addipanano  sopra  un  arcolaio  apposito,  per 
poi  stenderli  nuovamente  alla  primavera  successiva;  ma 
tanto  il  sistema  del  sig.  Macheco ,  che  del  sig.  Michaux 
non  presentano  grandi  vantaggi,  e  la  mano  d'opera  è  molto 
costosa.  Era  riservato  al  sig.  Collignon  d'Ancy  di  risolvere 
completamente  questa  questione.  Egli  indica  di  piantare  a 
ciascuna  estremità  del  filare  una  colonna  o  caposaldo  in 
castagno  lunga  1,  40,  grossa  0,  05,  inclinandola  al  di  fuori 
con  un  angolo  di  45.°  facendo  a  traverso  di  ciascun  soste- 
gno due  fori  distanti  dal  terreno  l'uno  0,27,  l'altro  0,  67. 
Ad  ogni  estremità  poi  dei  filari  ed  alla  distanza  di  0,  80, 
apre  una  buca  nel  terreno  larga  0,  30  e  profonda  0,  40 ,  e 
vi  pone  un  pezzo  di  pietra  di  2ò  e.  e.  avvolgendovi  un  fil 
di  ferro  galvanizzato  al  quale  attacca  le  due  estremità,  as- 
sodando fortemente  la  terra  sopra  la  pietra.  S'infigge  poi 
in  ciascun  filare  una  serie  di  pali  lunghi  1,  35  grossi  0,04 
alti  da  terra  0,  70,  perfettamente  in  linea  con  i  capi  saldi, 
a  distanza  fra  loro  di  8.m  Finalmente  fermato  un  capo  del 
fil  di  ferro  all'estremità,  si  fa  passare  l'altro  capo  per  gli 
arpioni  dei  pali  intermedi  fissandolo  all'estremità  opposta, 
quindi  alla  metà  della  lunghezza  del  filo  stesso  si  pone  un 
rocchetto  (sistema  Thiry)  il  quale  serve  a  tenderlo  quando 
occorre.  Questo  sistema  può  adattarsi  a  qualunque  modo 
di  tenere  le  viti;  se  si  terranno  a  spalliera  a  uno  o  due 
bracci,  bisognerà  tirare  due  fili  di  ferro,  se  si  terranno  a 
4  bracci  si  tireranno  tre  fili. 

Il  signor  Guillory  ha  proposto  un  mezzo  più  econo- 
mico; sostituisce  ai  pali  in  legno,  colonnette  in  pietra  della 
lunghezza  ciascuna  di  1, 17.  Queste  colonnette  o  piuoli  sono 
poste  nel  terreno  nei  filari  delle  viti  alla  distanza  fra  loro 
di  metri  3  lasciando  fuori  di  terra  una  lunghezza  di  0,  66. 
Il  filo  di  ferro  vi  si  tira  al  modo  stesso  come  per  i  pali 
in  legno.  11  sig.  Guillory  spese  L.  500  all'ettara,  e  le  ripa- 
razioni annue  erano  poche ,  non  occorrendo  che  30  pioli 
all'anno.  Da  noi  questo  sistema  costerebbe  troppo  tanto  per 
il  prezzo  elevato  dei  sassi  per  le  colonnette,  quanto  perchè 
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per  metterle  in  opera  fa  d'uopo  munirle  sotto  terra  di  un 
dado  in  muratura  e  calce  idraulica  in  cui  sono  infisse,  a 
ciò  possano  rimanere  ben  diritte  e  non  abbiano  a  muo- 
versi od  a  cedere  sotto  la  trazione  prodotta  dalla  tiratura 
dei  fili  stessi. 

Il  citato  signor  Guillory  cosi  divide  le  spese  fatte  col 
suo  sistema  in  una  vigna  della  superficie  di  65  are: 

Kil.  100  di  fil  di  ferro  a  L.  1  al  kil.  .    .  L.  100,  00 

Sostegni  2200  in  pietra  a  L.  7  %>    .     .    .  »  154, 00 

Trasporto  dei  detti  a  L.  2  %      ....  »  44,  00 

Giornate  25  a  L.  1,50  Funa »  32, 50 

Totale     .     .     L.  330,50 

Vi  sono  altri  metodi  più  o  meno  razionali  di  educare 
e  di  coltivare  la  vite ,  e  quantunque  questi  da  noi  o  non 
sono  in  uso  o  su  ben  piccola  scala,  tuttavia  credo  oppor- 
tuno di  farne  un  cenno,  acciò  almeno  sommariamente  si 
conoscano. 

Ceppi  bassi  senza  sostegno.  —  Questi  sono  molto  usati 
nel  mezzogiorno  della  Francia,  ed  il  sistema  poggia  es- 
senzialmente sulla  potatura  razionale.  Ed  infatti  piantata 
la  barbatella  od  il  rasoio  nel  primo  anno  si  pota  ad  un 
occhio  da  cui  avremo  un  tralcio;  nel  secondo  quest'ultimo 
si  pota  a  due  occhi  da  cui  avremo  due  tralci;  nel  terzo 
questi  due  si  potano  a  due  occhi  e  quindi  avremo  quattro 
tralci.  Nel  quarto  anno  questi  quattro  tralci  serviranno  a 
formare  altrettanti  speroni,  cioè  si  potano  tutti  a  due  gemme 
da  cui  otterremo  otto  tralci,  dei  quali  l'anno  seguente  quat- 
tro si  terranno  diritti  facendo  un  fascio  con  una  legatura 
e  potandoli  come  richiede  la  qualità  della  vite,  e  gli  altri 
quattro  si  tagliano  a  due  occhi,  ed  in  seguito  altro  non  si 
farà  che  potare  la  vite  recidendo  quello  che  avrà  portato 
frutto,  potando  uno  dei  tralci  a  legno,  e  potando  l'altro  a 
due  gemme.  Ogni  qualvolta  però  gli  speroni  siano  allun- 
gati troppo  si  procura  di  allevare  un  pollone  alla  loro 
base  per  scorciare  lo  sperone  medesimo. 

Puossi  modificare  questo  sistema  nel  modo  seguente: 
cioè  ad  una  certa  altezza  si  legano  in  fascio  i  tralci  ver- 
ticali a  frutto,  indi  si  ripiegano  le  loro  punte  ad  arco  le- 
gandole al  piede  stesso  della  ceppata,  e  questo  chiamasi 
allevare  le  viti  a  conocchia.  In  tal  modo  essendo  i  tralci 
arcuati,  la  linfa  è  più  impedita  nel  suo  libero  ascendere, 
si  elabora  maggiormente  ed  i  frutti  saranno  più  maturi  e 
più  zuccherini,  e  quindi  il  vino  migliore. 
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Nel  dipartimento  dell' Herault,  Regione  sud-ovest  della 
Francia,  si  pota  in  generale  la  vite  a  speroni  con  due,  tre, 
ed  anche  quattro  gemme  libere ,  tagliando  sempre  nell'in- 
terstizio che  esiste  nel  tralcio  alla  base  di  ciascuna  gemma, 
operazione  che,  come  già  si  disse,  è  molto  utile,  e  dovrebbe 
da  tutti  eseguirsi,  e  sempre  con  forbici,  e  non  mai  con  al- 
tri istrumenti,  a  ciò  il  taglio  sia  netto  e  preciso,  e  serva 
veramente  allo  scopo  per  cui  si  pratica. 

Viti  con  quattro  rami  a  pergola.  —  Questa  forma , 
molto  usata  nel  Medoc,  è  ottenuta  colle  seguenti  opera- 
zioni: si  conserva  sopra  i  giovani  ceppi  di  due  anni  il 
più  bel  tralcio,  che  è  tagliato  al  disopra  del  terzo  occhio: 
l'anno  susseguente  si  tagliano  i  due  tralci  laterali  ad  una 
lunghezza  di  0,  30  ed  abbassati  in  modo  da  poter  fermare 
le  loro  estremità  sopra  il  filo  di  ferro.  In  quanto  al  tral- 
cio centrale  si  taglia  a  0, 15  circa  al  disotto  del  secondo 
fil  di  ferro.  Non  bisogna  conservare  sopra  ciascun  braccio 
inferiore  che  il  più  bel  tralcio ,  al  quale  deve  darsi  una 
lunghezza  di  0,  30,  piegandolo  ad  arco  sopra  il  filo  di  ferro 
inferiore;  si  lasciano  alla  cima  del  ceppo  i  due  tralci  ta- 
gliati sopra  una  lunghezza  di  0,30  e  si  abbassano  ciascuno 
per  ogni  parte,  attaccando  la  loro  punta  al  secondo  filo  di 
ferro.  Nel  nuovo  anno  di  vegetazione  si  sopprime  sopra 
ciascun  braccio  il  tralcio  fruttifero  dell'anno  precedente, 
tagliandolo  precisamente  al  disopra  del  più  bello  e  più 
prossimo  al  ceppo;  tutti  gli  altri  tralci  saranno  soppressi. 
I  nuovi  tralci  fruttiferi  sono  tagliati  a  0, 30  ed  attaccati 
sul  filo  di  ferro  piegandoli  ad  arco  come  l'anno  antecedente. 
I  tralci  che  si  trovano  sopra  i  due  bracci  superiori  si  sop- 
primono completamente,  eccettuati  i  due  estremi  che  sono 
tagliati  a  0,  30  di  lunghezza,  e. piegati  ad  arco  sopra  il  filo 
di  ferro.  Pervenuti  a  questa  epoca  non  rimane  al  coltiva- 
tore che  fare  tutti  gli  anni  ai  tralci  fruttiferi  una  potatura 
conveniente,  quale  viene  richiesta  dai  tralci  a  frutto.  I 
bracci  si  allungano ,  quando  più  e  quando  meno  ;  se  poi 
questi  hanno  sorpassato  una  giusta  lunghezza,  il  coltiva- 
tore profittando  della  presenza  di  un  tralcio  posto  sul  vec- 
chio, scorcerà  il  braccio,  formandone  uno  nuovo  e  ringio- 
vanendo cosi  la  pianta.  Queste  pergole  si  possono  tenere 
a  uno,  a  due,  o  a  quattro  bracci;  ma  le  operazioni  da 
eseguirsi  saranno  le  medesime ,  dipenderà  solo  dalla  vo- 
lontà del  viticoltore  il  preferire  l'un  modo  piuttosto  che 
l'altro. 

Viti  a  spalliera.  —  Sono  due  i  modi  da  tenersi  in 
tale  coltura ,  la  quale  si  adatta  specialmente  per  le  uve 
mangerecce,  come  si  pratica  ad  Argenteuil ,  a  Thomery , 
ed  a  Fontainebleau   presso  Parigi   per   le    rinomate  uve 
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Chasselas  da  tavola,  cioè  a  cordone  orizzontale  ed  a  cor- 
done verticale. 

Cordone  orizzontale.  —  Quando  si  vogliono  stabilire 
delle  spalliere  di  viti,  ciò  si  fa  per  mezzo  di  barbatelle 
di  due  o  tre  anni  e  ben  fornite  di  radici.  Si  apre  una 
fossa  larga  1, 16,  profonda  1,  alla  distanza  di  1  metro  dal 
muro,  e  vi  si  piantano  nel  terreno  ben  concimato  le  bar- 
batelle, non  mai  però  a  contatto  del  muro,  come  erronea- 
mente si  costuma ,  ma  anzi  più  lontano  di  un  metro  da 
quello.  Le  barbatelle  allora  si  potano  a  due  occhi  da  cui 
avremo  due  tralci.  L' inverno  successivo  si  farà  in  linea 
retta  una  fossetta  larga  e  lunga  0,  40,  in  quella  vi  si  sten- 
derà uno  dei  migliori  tralci  della  vite,  lasciandone  fuori 
di  terra  un  pezzo  che  contenga  due  gemme,  e  così  si  met- 
teranno a  contatto  del  muro  i  tralci  che  devono  essere 
educati  a  spalliera.  Con  questo  metodo  si  otterranno  nel- 
l'anno stesso  i  tralci  necessari  per  la  formazione  del  primo 
anno  di  spalliera,  perchè  col  distenderli  per  la  lunghezza 
di  un  metro  e  mezzo,  essi  a  ciascun  nodo  sviluppano  una 
grande  quantità  di  radici,  le  quali  assorbendo  molto  dal 
terreno,  reagiscono  sui  due  soli  occhi  che  si  sono  lasciati. 
Quando  i  due  tralci  hanno  acquistato  una  certa  consistenza, 
si  piega  quello  scelto  per  fare  il  cordone ,  e  si  sopprime 
l'altro;  con  questa  piegatura  eseguita  là  dove  si  vuol  sta- 
bilire la  pergola,  si  fa  sviluppare  fortemente  il  primo  oc- 
chio che  si  trova  sulla  curvatura  e  che  getta  un  nuovo 
tralcio  anticipato,  volgarmente  chiamato  Femminella.  Si 
procurerà  di  sostener  questa  ben  diritta  e  custodita,  affin- 
chè non  soffra  alcun  danno,  e  si  troverà  che  al  termine 
della  vegetazione  avrà  raggiunto  in  grossezza  il  tralcio 
già  piegato;  tale  nuovo  tralcio  poi  servirà  a  fare  l'altro 
cordone  per  avere  così  i  due  cordoni  sulla  medesima  in- 
serzione, onde  il  sugo  venga  egualmente  ripartito  sopra 
ambedue. 

L'anno  dopo  avremo  la  nostra  vite  con  la  forma  vo- 
luta a  T,  e  se  il  cordone  ottenuto  sarà  un  poco  più  sot- 
tile dell'altro  si  poterà  un  poco  più  lungo,  cioè  se  si  la- 
scieranno  tre  occhi  a  questo,  all'altro  se  ne  lasceranno 
quattro,  procurando  sempre  di  conservare  all'estremità  del 
cordone  e  al  di  sotto  un  occhio  che  serve  per  prolungarlo^ 
11  terzo  anno  si  poterà  la  vite  sugli  speroni  a  due  occhi, 
sopra  i  tralci  sviluppati  dagli  occhi  o  gemme  lasciate  sul 
cordone  l'anno  precedente,  tagliando  però  quelli  che  sono 
nella  parte  inferiore  di  esso  ;  e  cosi  certamente  avremo  il 
primo  prodotto. 

Cordone  verticale.  —  I  lavori  preparatori  per  stabi- 
lire questo  genere  di  spalliere  sono  simili  a  quelli  accen- 
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nati  per  l'altro,  vi  è  soltanto  differenza  nella  potatura.  Dai 
due  tralci  ottenuti  colla  potatura  dell'anno  antecedente  si 
taglia  totalmente  quello  superiore,  mentre  quello  inferiore 
si  taglia  all'  altezza  di  0,  25  circa  al  disopra  della  prima 
pergola,  in  modo  che  si  trovi  una  gemma  a  destra  del 
tralcio  ed  un'  altra  gemma  a  sinistra  circa  0, 16  di  altezza 
dal  terreno. 

Nel  secondo  anno  i  tralci  destinati  alla  produzione 
verranno  tagliati  sopra  due  gemme  inferiori,  ed  i  tralci 
si  taglieranno  in  modo  da  avere  una  gemma  rivolta  a  de- 
stra della  seconda  pergola,  ed  una  gemma  rivolta  a  sini- 
stra all'altezza  di  0,  25.  Nel  tempo  dello  sfrondamento  si 
lasceranno  soli  due  occhi  alla  base  dei  tralci  i  quali  ver- 
ranno a  formare  i  primi  tralci  produttori  doppi.  Ai  tralci 
si  lascieranno  nascere  le  due  gemme  per  elevare  i  cordoni. 
Nel  terzo  anno  alle  viti  si  taglieranno  i  primi  tralci  pro- 
duttori a  sinistra  su  due  occhi,  come  i  tralci  produttori  a 
destra,  e  quelli  soìitarjj  si  poteranno  sopra  due  occhi  per 
avere  i  tralci  superiori;  tale  operazione  si  eseguirà  anche 
negli  anni  successivi  sino  a  che  non  si  abbia  la  spalliera 
all'altezza  desiderata. 

Oltre  i  sistemi  indicati  precedentemente  per  allevare 
le  viti  a  spalliera,  ha v vene  un  altro  di  molta  utilità  e  da 
adottarsi  nei  luoghi  ove  si  abbiano  molti  muri;  e  l'inte- 
resse sarà  tale  da  compensare  anche  la  spesa  della  costru- 
zione dei  muri.  Ecco  il  modo:  si  profitta  del  filare  sovrap- 
posto al  muro  stesso,  provanando  il  ceppo  alla  profondità 
di  0,  50,  prendendo  un  tralcio  e  facendogli  attraversare  il 
muro  stesso,  lasciandone  fuori  una  porzione  che  contenga 
due  gemme  ;  bene  inteso  che  l'altro  tralcio  si  riporterà  sul 
filare  del  ceppo  provanato.  Si  avverta  però  di  lasciare  uno 
spazio  nella  grossezza  del  muro  stesso,  onde  la  vite  nel 
suo  crescere  non  abbia  a  risentirne  danno.  L'anno  succes- 
sivo si  sceglierà  il  tralcio  più  bello  e  si  taglierà  su  due 
occhi,  mentre  l'altro  sarà  totalmente  soppresso.  Nel  terzo 
anno  con  quei  due  bei  tralci,  che  avremo  ottenuto  dalla 
potatura  precedente,  potremo  stabilire  la  spalliera  a  cor- 
done orizzontale  di  già  descritta,  oppure  formare  delle 
pergole.  La  spesa  occorrente  per  stabilire  queste  spalliere 
aumenta  di  L.  0,  21  per  ciascuna  vite. 

In  Toscana  noi  troviamo  generalmente  la  vite  mari- 
tata con  piante,  fra  cui  specialmente  il  loppo.  Si  piantano 
due  viti  per  parte  a  ciascun  loppo  e  sono  da  questi  soste- 
nute. Giunti  i  pedali  al  punto  destinato,  il  tralcio  o  i  due 
tralci  lasciativi  avviticchiati  insieme  a  spirale  in  modo  da 
non  serrare  le  gemme  formano  la  tralcìaja  o  piegotojo  : 
questi  poi  si  piegano  in  basso  a   forma   d'archetto.   Alla 
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parte  più  elevata  di  quest'arco  si  sviluppano   anticipata- 
mente i  due  occhi  che  servono  a  far  le  tralciaje  per  l'anno 
successivo.  Il  Tribbiano  è  la  specie   che  più  corrisponde 
con  tale  educazione. 

Nel  Chianti  tengono  pure  le  viti  a  loppo ,  del  quale 
educano  due  rami  opposti  orizzontalmente  e  raggiuntisi 
fra  loro  gli  innestano  per  approssimazione;  a  questi  rami 
orizzontali  innalzano  perpendicolarmente  le  viti  che  sono 
nel  filare,  e  curvando  il  tralcio  produttore  ad  arco  lo  fis- 
sano a  quei  rami  stessi. 

In  tutte  le  nostre  Provincie  Italiane,  dove  si  occupano 
della  buona  formazione  del  vino,  si  coltiva  la  vite  da  sola, 
si  pota  corta  e  la  si  sostiene  con  pali  :  cosi  si  pratica  in 
Toscana  col  Fiorentino,  col  Pamino,  col  Chianti,  etc.  Nel 
Oenovesato  alla  Polcevera  vi  sono  36  Comuni  tutti  rico- 
perti di  vigneti  e  che  somministrano  il  rinomato  vino 
chiamato  Polcevera,  ove  le  viti  non  oltrepassano  l'altezza 
di  1  metro.  Nell'Astigiano  la  potatura  è  quasi  eguale  a 
quella  del  Fiorentino  ;  fermano  il  tralcio  produttore  ad  un 
paletto,  chiamato  sciale,  e  procurano  di  lasciare  un  pol- 
lone al  piede  della  vite  per  ringiovanirla  ed  abbassarla  ; 
ma  questo  metodo  ha  l'inconveniente  di  sviluppare  molto 
legname  e  molti  tralci  che  portano  grande  ombra  all'uva. 
In  Sicilia  la  potatura  è  corta  e  le  viti  sono  sostenute  da 
pali,  e  si  coltivano  in  vigna.  Nel  Novarese  la  coltivazione 
della  vite  accoppiata  con  cerasoli,  olmi,  pioppi,  etc,  è  già 
quasi  del  tutto  sparita  per  lasciar  posto  solamente  alle  vere 
vigne  nelle  colline,  ove  si  coltiva  a  palo  secco,  accoppiando 
per  ogni  buca  un  certo  numero  di  gambe  di  viti,  secondo 
i  diversi  paesi,  poscia  la  si  tira  orizzontalmente  o  con  reb- 
bie  o  con  salici  all'altezza  da  1  a  1,  50  dal  suolo ,  facen- 
dole percorrere  un  lungo  spazio.  Questo  sistema  presenta 
vari  inconvenienti;  primo  essendo  l'uva  troppo  distante 
dal  terreno ,  la  sua  maturanza  è  sempre  imperfetta ,  ag- 
giungendo che  i  vari  tralci  fruttiferi  ed  a  legno  formano 
una  specie  di  tettoja  di  frondi  e  di  foglie ,  attraverso  le 
quali  i  raggi  del  sole  non  possono  passare;  in  secondo 
luogo  il  suo  trattamento  e  manutenzione  è  molto  costoso, 
per  l'alto  prezzo  attuale  del  legname  e  dei  salici;  terzo  i 
lavori  di  zappatura,  concimazione,  zolforazione,  e  pota- 
tura verde,  etc,  costano  assai  e  si  fanno  assai  imperfetti, 
dovendo  i  lavoranti  eseguire  tutte  le  operazioni  ricurvi  e 
non  mai  diritti;  finalmente  si  perde  molta  quantità  di  ter- 
reno godibile,  perchè  dalla  base  ai  primi  pali,  ossia  dove 
vi  è  il  vecchio  legname ,  in  generale  non  si  lascia  mai 
tralcio   fruttifero. 

Manutenzione  e  rendita  della  vigna.  —  Neil'  ottavo 


61 
anno  la  vigna  è  arrivata  al  suo  vero  stato  di  perfezione, 
e  la  sua  produzione  è  in  tutta  la  sua  potenza.  Lungo  una 
ventina  d'anni  a  partire  da  quest'epoca,  la  vigna  se  riceve 
gli  amendamenti  e  gli  ingrassi  necessarj,  mantiene  il  suo 
vigore  e  la  sua  fertilità  in  tutti  i  terreni  ove  essa  non  fu 
per  anco  coltivata.  Dopo  30  anni  la  fecondità  può  decre- 
scere ed  anche  spegnersi  in  alcune  terre,  ma  il  periodo 
di  prodozione  di  20  anni  produce  ricchezze  tali,  che  non 
v'è  bisogno  di  preoccuparsi  di  una  eventualità,  sempre  rara, 
e  che  credo  impossibile,  se  si  danno  alla  vigna  buone  cure 
ed  un  nutrimento  sufficiente  con  regolarità  e  perseveranza. 
In  tutti  i  paesi  settentrionali,  e  nelle  peggiori  condizioni 
del  suolo,  la  vigna  è  fatta  ad  8  anni:  la  sua  coltivazione, 
manutenzione,  e  prodotto  sono  normali,  e  le  spese  che  essa 
richiede  annualmente  sono  quasi  le  stesse  in  ogni  annata. 
Nelle  regioni  centrali  la  vigna  può  essere  fatta  a  6  anni 
ed  in  quelle  meridionali,  in  un  buon  terreno  e  con  intel- 
ligenti cure,  essa  può  dare  dei  prodotti  regolari  a  5  anni. 
Ecco  quali  dovrebbero  essere  in  media  in  ciascun  anno 
le  spese  di  manutenzione  di  un  ettaro  di  vigna  fatta,  pian- 
tata con  vitigni  fini  e  ben  disposti,  in  un  terreno  mediocre. 
Il  suo  nutrimento  deve  comporsi ,  per  un  periodo  di  tre 
anni,  di  60  metri  cubi  di  concime  da  stalla,  di  60  m.  e.  di 
amendamenti  e  di  60  m.  e.  di  terre  nuove  e  vegetali.  Il 
concime  può  stimarsi  a  L.  7,  l'amendamento  a  L.  2,  50 ,  e 
la  terra  a  L.  1,50  il  metro  cubo,  ciò  che  forma  un  totale 
di  L.  600  e  per  tre  anni. 

Il  concime,  l'amendamento  e  la  terra  costano 

adunque  all'anno L.  220 

Taglio  e  potature  diverse       »  40 

Prima  coltivazione,  palificazione,  etc.     .    .      »  100 

Spesa  annuale  dei  pali  e  fili  di  ferro    .    .      »  65 

Lavori  diversi  alla  vigna »  60 

Tre  zappature  o  sarchiature »  75 

Vendemmia,  trasporti,  pigiatura,  etc.      .    .      »  400 

Ultima  zappatura  e  rimpiazzo  delle  viti  morte  »  40 

Totale  spese  di   manutenzione  e  produzione 
del  vino  per  ettaro L.  1,  000 

Il  prodotto  medio  annuale  di  un  ettaro  di  vigna  senza 
stuoje  sarà  sempre,  e  nei  primi  20  anni  di  coltivazione, 
ed  in  media  più  di  50  ettolitri  e  se  il  vitigno  appartiene 
alle  qualità  fine,  ciascun  ettolitro  non  può  in  media  discen- 
dere ad  un  prezzo  inferiore  di  L,  50,  ciò  che  costituisce 
un  prodotto  brutto  di  L.  2500,  e  tolte  L.  1000  per  le  spese, 
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un  prodotto  netto  di  L  1500  che  rappresenta  l'interesse  del 
5  %  di  un  capitale  di  L.  30,000. 

Se  si  adottasse  il  sistema  delle  stuoje  il  raccolto  medio 
sarà  ogni  anno  di  almeno  80  ettolitri  di  vino  che  a  50  lire 
l'uno  danno  un  prodotto  brutto  di  L.  4000  e  2,500  lire  di 
prodotto  netto,  dovendo  in  questo  caso  difalcare  L.  1,  500 
per  le  maggiori  spese  delle  stuoje  stesse. 

Vediamo  ora  dopo  il  7.°  anno  e  per  ettaro  quale  sarà 
il  capitale  anticipato  di  cui  questo  prodotto  netto  di  L.  1500, 
o  di  2500  deve  coprire  gli  interessi.  Il  conto  approssima- 
tivo è  il  seguente: 

Compera  del  fondo    L.  1,000 

Spese  nel  1.°  anno      »  1,000 

»        »     2.°      »         »     500 

»         »     3.°       »  »     855 

»         »     4.°       »  »  1,145 

»        »    5.°      »  »      600  più  L.  200  prodotto  del 

raccolto  del  4.°  anno 
»        »    6.°      »         »      500  più  L.  400  prodotto  del 

raccolto  del  5.°  anno. 
»        »    7.°      »  »      150  più  L.  800  prodotto  del 

raccolto  del  6.°  anno. 

Totale  della  spesa      L.  5,750  più  gli  interessi  di  tutte 

le  spese. 

cioè  circa  L.  1,200  le  quali  sono  completamente  rimborsate 
dal  prezzo  del  raccolto  del  7.°  anno  il  cui  valore  è  almeno 
di  L.  1,200.  In  questo  calcolo  il  valore  del  vino  fu  posto  a 
L.  25  all'ettolitro;  perchè  la  vigna  non  essendo  fatta,  la 
qualità  del  vino  è  inferiore  del  50°/o  a  quella  degli  anni 
avvenire,  il  vino  non  avendo  tutto  il  suo  valore  se  nonché 
la  vigna,  che  lo  produce,  raggiunga  1'  8.°  anno. 

Il  capitale  sborsato  è  adunque  di  quasi  L.  6,000  ed  il 
prodotto  di  L.  1,500,  cioè  del  25°/0.  Se  si  adoperano  le 
stuoje  dopo  il  4.°  anno,  il  capitale  impiegato  diminuisce, 
poiché  l'aumento  dei  raccolti  in  questi  4  anni  rappresenta 
una  cifra  di  L.  3,000  e  la  spesa  delle  stuoje  non  è  che  di 
L.  2000  per  i  4  anni.  Il  reddito  medio  dei  vigneti  a  fine 
ceppate  coll'uso  più  largo  dei  mezzi  protettori,  sarà  dun- 
que sempre  dal  45  al  50  %  del  capitale  impiegato. 

Se  è  il  vignajuolo  che  pianta  e  coltiva  egli  stesso  la 
sua  vigna  colla  sua  famiglia,  i  risultati  ottenuti  sono  an- 
cor più  rimuneratori  per  lui,  poiché  nei  primi  7  anni  la 
mano  d'opera  figura  per  una  somma  dì  circa  L.  3,000.  Un 
vignajuolo   adunque   che   possa    disporre  della  somma  di 
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L.  2,000  a  3,000  può  dunque  intraprendere  per  suo  conto 
la  piantaggine  di  1  ettaro  di  vigna,  e  ricavarne  dal  suo 
lavoro  dalle  2  alle  3  mila  lire  dopo  l'ottava  annata.  In  tutti 
i  casi  la  condizione  assoluta  del  successo  risiede ,  per  il 
vignajuolo  e  per  il  capitalista,  nella  coltivazione  dei  viti- 
gni i  più  fini,  capaci  di  produrre  dei  vini  d'un  valore  reale 
ed  in  media  di  50  lire  all'ettolitro  (50  cent,  al  litro,  o  40 
cent,  alla  bottiglia).  Tutte  le  ceppate  fine  in  località  e  ter- 
reni asciutti,  ove  la  vigna  possa  facilmente  e  con  perfe- 
zione maturare  i  suoi  frutti,  produrranno  sempre  un  vino 
di  un  prezzo  medio  più  elevato  e  di  una  vendita  sicura  e 
costante,  specialmente  allorquando  per  mezzo  del  traforo 
del  Gottardo  noi  avremo  una  minore  linea  di  escita  e  di 
spaccio  ai  nostri  vini. 

Epoca  delle  piantagioni.  —  In  generale  ed  in  ispecial 
modo  nelle  nostre  Provincie  settentrionali  è  bene  il  protrarre 
l'impianto  dei  vigneti  a  stagione  molto  avanzata.  Si  ritardi 
pure  tranquillamente  fino  a  che  la  temperatura  sia  resa 
dolce  e  costante,  e  sia  cessato  del  tutto  il  pericolo  delle  brine, 
né  si  temi  punto  che  le  talee  abbiano  menomamente  a  soffrire 
quand'anche  avessero  le  gemme  sbocciate  un  tantino  prima 
dell'impianto,  semprechè  per  altro  siano  state  fin  allora  ben 
conservate  sotterra.  A  taluno  sembrerà  forse  che  la  vite  pian- 
tata con  soli  3  occhi  sotto  terra  sia  tenuta  un  po'  troppo  su- 
perficiale, ma  ciò  oltre  che  essere  conforme  ai  principii  della 
scienza,  combina  ancora  perfettamente  coi  dettami  dell'an- 
tico proverbio,  arar  profondamente  e  seminar  alla  su- 
perfìcie, e  coll'altro  che  le  radici  della  vigna  amano  sen- 
tire il  suono  delle  campane.  Tutte  le  piante  sono  composte 
come  di  due  alberi  capovolti,  l'uno  sotterraneo  ossia  radice* 
e  l'altro  aereo,  ossia  fusto  coi  rami,  che  si  incontrano  in 
un  punto  comune  detto  colletto  o  nodo  vitale  della  pianta. 
Si  collochi  e  si  conservi  costantemente  il  colletto  a  fior  di 
terra,  affinchè  abbiano  minor  agio  a  venir  fuori  da  esso 
novelle  e  dannose  radici,  od  una  volta  spuntate  si  possano 
subito  vedere  ed  abbattere. 

Crescendo  e  sviluppandosi  tanto  la  vite  quanto  le  sue 
radici,  non  si  alteri  menomamente  questa  naturale  propor- 
zione fra  la  parte  aerea  e  quella  sotterranea  della  vite 
stessa:  non  potendo  la  radice  venire  all'insù  e  tendendo 
essa  a  spingersi  naturalmente  e  liberamente  all'  ingiù ,  si 
assecondi  questa  sua  tendenza  col  collocarla  superficial- 
mente in  terreno  profondamente  ribaltato,  giacché  la  ra- 
dice è  l'unico  organo  che  nelle  piante  assorba  l' umidità 
della  terra  e  la  spinga  in  alto  con  una  forza  in  vero 
sorprendente. 

Piantaggione   superficiale.  —   La  piantaggine  prò- 
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fonda  della  vite  è  un  errore  perpetuato  dalla  consuetudine. 
Se  il  vignaiuolo  a  misura  che  riempie  il  suo  fosso ,  di- 
struggesse ogni  anno  i  colletti  che  si  formano  al  disopra 
delle  radici  primitive  e  profonde,  vedrebbe  bentosto  mo- 
rire la  vite  e  constaterebbe  in  tal  modo  la  debolezza  e  l'im- 
potenza delle  radici  svilupate  nel  sottosuolo,  per  cui  la  vi- 
gna prospera  solamente  non  colle  radici  inferiori,  ma  sib- 
bene  colle  novelle  e  con  quelle  superiori,  che  in  generale 
partono  dal  tronco  a  0,15,  o  0,20  dalla  superfìcie  delia  terra, 
e  che  là  sono  stimolate  dalla  temperatura  esterna  al  loro 
principio,  mentre  le  loro  estremità  dirigentesi  ed  appro- 
fondandosi in  ogni  direzione  vanno  a  cercare  dovunque  il 
nutrimento  e  l'umidità  di  cui  esse  si  impadroniscono  con 
una  vera  forza  termo-elettrica,  risultante  dal  contrasto  di 
temperatura  alle  due  estremità  delle  radici. 

Concimi.  —  Prima  che  i  vigneti  siano  messi  a  frutto 
debbono  essere  concimati  con  conveniente  quantità  di  le- 
tame da  stalla;  quando  poi  la  vite  darà  tralci  lunghi  più 
di  un  metro,  in  allora  bisogna  restituire  ad  essa  quello 
che  le  abbiam  tolto  in  foglie,  tralci,  vinacce  e  feccie  del 
vino,  cioè  concimarla  con  concio  complesso,  preparato  con 
cenere,  solfato  di  ferro,  calcinacci,  spazzature  di  strade,  di 
cortili  e  di  legnaj,  terra  di  fossi,  foglie,  erbacee,  residui 
di  cuoio,  ossa,  cenci,  marne,  sarmenti  macerati,  vinacce 
che  abbiano  già  servito  alla  distillazione  con  un  po'  di 
stallatico,  etc.  A  quest'uopo  sul  finire  d'autunno  od  al  prin- 
copio  di  primavera  si  apra  fra  le  file  delle  viti  un  solco 
profondo  0,  30.  a  0,  40,  si  seppelisca  il  concio,  poi  si  rico- 
pra con  0, 15  di  terra ,  osservando  che  le  viti  abbiano 
sempre  il  loro  colletto  fuori  di  terra. 

Tale  ingrasso  la  prima  volta  si  effettua  p.  e.  fra  la  l.a 
e  la  2.a  fila,  quindi  fra  la  3.a  e  la  4.a  e  così  di  seguito  sem- 
pre alternando,  e  facendo  servire  un  fosso  solo  per  2  file 
adjacenti;  la  seconda  volta  invece  si  concimerà  la  l.a  e 
poscia  fra  la  2.a  e  la  3.a  fra  la  4.ft  e  la  5.a  etc.  Si  conservi 
la  cenere,  preziosissimo  dei  concimi,  alloraquanclo  la  vite 
sarà  posta  a  frutto,  sparsa  prima  sarebbe  quasi  sprecata. 
Si  benefichi  di  tratto  in  tratto  il  vigneto  di  terra  vergine 
e  meglio  ancora  con  marne  adattate  alla  qualità  del  ter- 
reno; finalmente  si  può  spargere  solfato  di  ferro  sul  ter- 
reno (kil.  20  per  ettara)  oppure  stemprato  nell'acqua,  inaf-  . 
fìando  la  vigna.  Se  poi  vuoisi  vino  finissimo,  bisogna  in- 
grassare la  vigna  il  meno  che  sia  possibile ,  e  tagliare  i 
tralci  a  frutto  lunghi  dai  0, 50  ai  0,  70  ed  anche  di  più. 

In  generale  l'ingrasso  deve  essere  sempre  relativo  e 
proporzionato  alla  bontà  del  terreno,  quindi  per  quelli 
magri  e  per  i  meno  fertili  occórreranno  50  metri  cubi  di 
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stallatico  per  ogni  ettara ,  per  quelli  calcari  100  m.  e.  di 
terre  fertili,  per  quelli  silicei  100  m.  e.  di  terre  calcari. 
In  difetto  di  questi  due  amendamenti  si  impiegano  100 
metri  cubi  di  concio  composto  (formato  da  75  m.  e.  delle 
migliori  terre  vegetali  del  paese  e  di  25  m.  e.  di  stallatico 
ossiano  5  litri  di  questo  e  10  di  amendamento  per  ogni 
ceppo.  Nei  terreni  grassi  e  fertili  10  m.  e.  di  stallatico  per 
ettara  ossia  1  litro  per  ceppata,  e  20  m.  e.  di  amenda- 
mento, ossiano  2  litri  per  ceppo  sono  perfettamente  suffi- 
cienti. Fra  questi  due  estremi  di  5  litri  di  stallatico  e  IO 
litri  di  amendamento,  in  tutto  15  litri  per  ceppo  nei  ter- 
reni magri,  e  di  1  litro  di  stallatico  e  2  litri  d' amenda- 
mento, in  tutto  tre  litri  per  ceppo  nei  terreni  grassi,  sarà 
facile  di  determinare  approssimativamente  quale  propor- 
zione d'  amendamento  e  di  ingrassi  converrà  a  ciascuna 
specie  di  terreni  intermediari. 

Nelle  concimazioni  delle  viti  si  adoperino  di  prefe- 
renza concimi  che  contengano  molta  potassa  ed  acido  fo- 
sforico, senza  di  cui  la  pianta  deperirebbe.  Eccellenti  sono 
il  basalto  decomposto,  i  sali  potassici  di  Stassfurt  che  con- 
tengono l'80  °/0  di  solfato  di  potassa,  i  depositi  di  sai 
marino  che  ne  contengono  il  32  %  >  od  anche  1'  allumite 
delle  maremme  di  Follonica  che  ne  contiene  il  25  %.  Nei 
terreni  vulcanici  oltre  la  concimazione  bisogna  zappare  e 
sarchiare  molto  la  superficie  loro,  a  ciò  i  silicati  di  po- 
tassa possano  disciogliersi  e  divenire  assimilabili.  Uno  dei 
mezzi  più  acconci  a  migliorare  le  condizioni  fisiche  del 
terreno  e  prepararlo  chimicamente,  ed  in  ispecie  nei  ter- 
reni calcari  si  è  il  sovescio  praticato  col  seminare  al  lavoro 
d'autunno  erba  medica ,  lupinella ,  lupini  o  fave,  e  sotter- 
randoli in  fiore  al  secondo  lavoro  che  coincide  sul  finir 
dell'inverno  od  al  principio  di  primavera;  poiché  conte- 
nendo molto  azoto,  esportano  la  calce  e  rendono  solubili 
la  potassa  e  l'acido  fosforico;  questo  sovescio  si  praticherà 
ogni  due  o  tre  anni  interpolandolo  alle  concimazioni. 

La  vite  è  senza  dubbio  la  pianta  che  assorbe  dal  ter- 
reno maggior  quantità  di  succo  e  di  sali  in  confronto  degli 
altri  vegetali,  almeno  presso  di  noi;  come  la  sua  enorme 
produzione  in  legno,  in  foglie  ed  in  frutti  sempre  relati- 
vamente alle  altre  piante,  ce  lo  dimostra  in  chiaro  modo. 

Siccome  è  ammesso  il  principio  che  il  raccolto  sottrae 
dal  terreno  tutti  gli  elementi  necessari  alla  formazione 
del  raccolto  stesso,  questa  continua  sottrazione  ha  d'uopo 
di  essere  riparata  per  sostenere  una  nuova  vegetazione,  e 
ciò  appunto  si  fa  per  mezzo  degli  ingrassi.  La  vite,  come 
tutte  le  altre  piante,  ha  bisogno  per  svilupparsi,  di  tro- 
vare nel  suolo  i  suoi  principi  nutritivi ,  benché  quasi  tutti 
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i  terreni  ne  racchiudano  una  certa  quantità.  Però  conviene 
esaminare  se  questi  principi  aumentano  colla  aggiunta 
degli  ingrassi  e  quale  sarà  l'aumento  di  prodotto  relati- 
vamente alla  loro  applicazione.  Secondo  il  parere  del  si- 
gnor De  Gasparin,  ogni  chilogrammo  d'azoto  dato  alle  viti  in 
buono  stato,  e  che  non  siano  mai  state  concimate,  sommi- 
nistra 125  litri  di  vino.  Mille  chilogrammi  di  concio  nor- 
male o  complesso  contenente  40  °/0  d'azoto,  equivarranno  a 
4  chilogrammi  d'azoto,  e  somministreranno  in  conseguenza 
500  litri  di  vino.  Valutando  a  L.  10  il  prezzo  di  1000  kil. 
di  concio  e  solamente  a  L.  100  i  5  ettolitri  di  vino ,  si 
vede  chiaramente  che  il  concio  complesso  applicato  alle 
viti  sarà  largamente  compensato  dal  prodotto  ,  ammessa 
anche  una  perdita  per  l'eventualità. 

La  natura  provvede  in  parte  a  restituire  al  terreno  i 
principi  tolti  alla  vegetazione:  infatti  la  pioggia  che  per 
molto  tempo  è  stata  ritenuta  come  acqua  pura ,  dietro  le 
precise  ricerche  dei  chimici  moderni  è  provato  che  lascia 
sempre  nel  terreno  un  residuo  apprezzabile  di  sali.  Que- 
ste ricerche,  come  espone  il  celebre  chimico  Ladre}',  hanno 
stabilito  che  le  acque  piovane  lasciano  un  residuo  conte- 
nente dei  cloruri  di  sodio  e  di  potassio,  dei  solfati  di  soda, 
di  potassa,  di  calce,  di  magnesia  di  sali  ammoniacali  etc. 
È  stato  riscontrato  che  1,000,000  di  chilogrammi  d' ac- 
qua piovana  somministrano  25  chilogrammi  di  materie 
solide.  Ora  la  quantità  d'  acqua  che  cade  in  Italia  an- 
nualmente è  di  0,  60:  da  ciò  ne  risulta  che  un  ettaro  ne 
riceve  chilogrammi  6,000,000  che  contengono  presso  a  poco 
150  chilogrammi  di  sostanze  solubili.  Però  questa  propor- 
zione di  materie  disciolte  non  è  eguale  in  tutti  i  luoghi , 
che  anzi  varia  perfino  nel  medesimo  posto  e  secondo  il 
tempo  in  cui  cade.  Dal  che  si  vede  come  le  piogge  possano 
restituire  in  parte  le  materie  minerali  assorbite  dai  rac- 
colti. 

Non  tutti  sono  d'accordo  nel  somministrare  gli  ingrassi 
alle  viti,  alcuni  sostengono  fino  che  la  vite  non  ne  ha  al- 
cun bisogno.  Io  non  divido  questa  opinione  ed  anzi  appog- 
giandomi a  quello  già  accennato  dianzi,  dirò  che  le  con- 
cimazioni le  sono  giovevolissime,  e  che  ogni  sostanza  che 
può  rendere  al  suolo  una  parte  degli  elementi  tolti  alla 
vegetazione,  costituisce  un  ingrasso. 

Riepilogando  adunque  il  sin  qui  detto  si  possono  in 
generale  dividere  gli  ingrassi  adatti  alla  concimazione 
della  vite,  in  organici,  ed  in  minerali  od  inorganici.  I 
primi  sono  provenienti  dagli  animali,  come  il  concio  dì 
vacca,  meno  attivo  contenente  più  potassa  degli  altri ,  e 
quindi  preferibile  per  terreni  secchi  e  leggeri,  quello   di 
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cavallo  e  di  montone  per  le  terre  argillose  e  compatte  ; 
gli  escrementi  di  piccione,  e  dei  polli  sono  assai  perico- 
losi per  la  vite,  e  fra  le  sostanze  azotate  sono  i  cencilani, 
pelliccia  corna,  unghie t  etc.  Quelli  vegetali  azotati  sono 
i  lupini,  le  fave,  trifoglio  rosso,  etc.  Anche  l'orina  umana 
è  considerata  come  buon  ingrasso  per  la  vite.  Negli  in- 
grassi minerali  le  ceneri  occupano  il  primo  posto,  conte- 
nendo esse  molti  principi  alcalini,  il  gesso,  il  carbonato, 
il  fosfato  di  calce,  e  le  terre  correttive,  etc. 

Secondo  Lawley  la  quantità  poi  di  concio  da  darsi  a 
ciascun  ceppo  di  vite  varia  a  seconda  della  natura  e  fer- 
tilità del  suolo.  Saranno  sufficienti  kil.  1  1/2  in  un  terreno 
ricco,  kil.  3  in  un  mediocre  ,  e  kil.  6  in  uno  sterile.  Il 
concio  poi  sarà  dato  dal  novembre  al  marzo,  sotterrandolo 
ad  una  profondità  dalla  superficie  non  minore  di  0,10  e 
nello  stesso  tempo  si  possono  pure  spargere  le  ceneri. 

Solforazione.  Crittogama  ossia  Oidium  Tukeri.  — 
Per  100  viti  a  spalliera  sono  sufficienti  20  kil.  di  zolfo 
sparso  col  soffietto  Savi  e  per  ogni  solforazione,  e  le  varie 
operazioni  si  faranno  verso  la  fine  di  maggio  od  anche 
prima  se  scorgesi  malattia ,  dopo  la  fioritura ,  una  terza 
all'epoca  del  taglio  del  frumento,  e  questa  non  sia  gene- 
rale ma  locale  e  breve ,  ed  una  quarta  secondo  la  appa- 
renza ed  il  bisogno  dei  grappoli.  A  mio  avviso  la  più 
importante  ed  efficace  è  la  prima  che  si  eseguisce  in  maggio, 
quando  cioè  i  pampini  abbiano  raggiunto  la  lunghezza  di 
0,  10  ed  in  questa  si  solfora  il  pampino  intero  colle  sue 
foglie,  e  tale  solforazione  serve  non  solo  a  sanare  la  pianta, 
ma  eziandio  a  prevenire  il  manifestarsi  della  malattia 
stessa.  Si  sparga  lo  zolfo  in  giornate  serene,  calme,  e  senza 
rugiada,  avendolo  prima  lasciato  alquanto  esposto  ai  raggi 
solari,  ed  in  tre  o  quattro  ore  di  sole  lo  zolfo  spiega  la 
sua  azione.  Se  dopo  solforato,  il  cielo  è  coperto  od  una 
pioggia  arriva,  si  solfori  di  nuovo,  cosi  pure  se  dopo  sor- 
gesse un  vento  forte.  Nella  solforazione  1'  estremità  del 
soffietto  sia  distante  0,  60  dal  grappolo. 

Per  eseguire  la  solforazione  oltre  al  soffietto  sistema 
Savi,  si  usano  molto  fra  noi  gli  spolverini;  evvi  eziandio 
la  macchina  Gautier  a  forza  centrifuga,  ed  ultimamente  il 
sig.  Ing.  Osvaldo  Fojadelli  di  Milano  inventò  una  macchi- 
netta la  quale  dagli  esperimenti  fatti,  raggiunge  tutti  gli 
estremi  di  economia  e  di  prestezza  richiesti  in  tale  ope- 
razione. Essa  è  di  poco  peso,  costrutta  col  sistema  dei  ven- 
tilatori nelle  trebbiatrici  agrarie,  e  costa  L.  30,  e  noi  la 
proponiamo  ai  viticoltori  come  assai  utile  in  ispecial  modo 
nelle  vigne  a  filari ,  ed  anche  nei  pergolati  a  qualunque 
altezza  essi  siano. 
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Brusone.  —  Oltre  il  crittogama  che  dal  1850  in  poi 
andò  desolando  le  migliori  regioni  viticole  d'Italia,  havvi 
pure  il  cosi  detto  Brusone,  che  succede  nella  sfioritura, 
quando  questa  è  molestata  da  pioggie  o  venti  freddi  con- 
tinuati. Anche  tale  malattia  distrugge  spesse  volte  quasi 
l'intiero  raccolto  delle  uve,  e  senza  altri  flagelli  di  mag- 
gior forza,  ben  sovente  fu  causa  di  fallanza  generale.  A 
prevenire  od  a  frenare  sensibilmente  tale  malattia ,  giova 
moltissimo  il  togliere  tutti  i  tralci  inutili,  che  vegetano  a 
danno  della  pianta,  spuntare  e  mozzare  tutti  i  getti ,  che 
portan  il  frutto  dopo  il  3.°  o  4.°  nodo  dall'ultimo  grappolo. 
Questa  operazione  fatta  diligentemente  e  con  circospezione 
frena  il  male  stesso,  la  linfa  destinata  ad  alimentare  tutto 
il  tralcio  fruttifero  e  tanti  altri  inutili  si  concentra  nella 
parte  inferiore,  che  diventa  più  robusta  ed  alimenta  con 
maggiore  forza  i  frutti  che  deve  portare  a  maturanza:  la 
pianta  trattata  in  tal  guisa  cangia  colore,  acquista  una  più 
florida  vegetazione,  mentre  dapprima  presentava  uno  squal- 
lido aspetto  e  deperimento  generale. 

Brina.  —  Ogni  occhio  ha  tre  gemme,  la  l.a  fruttifera, 
la  2.ft  che  getta  e  talvolta  dà  frutto,  e  la  3.a  che  resta  la- 
tente e  si  perde  quando  le  altre  producono.  Nel  caso  adun- 
que di  brina  si  aspetta  qualche  giorno ,  poscia  si  levano 
col  dito  le  parti  lese  se  erbacee  o  col  taglio  se  legnose,  si 
accorcia  il  tralcio  fruttifero ,  e  così  le  seconde  e  terze 
gemme  sboccieranno  ben  presto  e  daranno  frutto,  che  a 
seconda  della  stagione  potrà  maturare,  come  se  fosse  quello 
della  prima  gemma  fruttifera,  e  si  avrà  tuttavia  un  me- 
diocre raccolto  il  quale  potrà  essere  e  riescire  ancora  ab- 
bondante, quantunque  in  bontà  e  maturanza  non  da  para- 
gonarsi con  quello  che  normalmente  ottiensi  dalle  prime 
gemme  da  cui  erano  già  usciti  i  pampini. 

CAPITOLO  III. 

Nozioni  fisiologiche  della  vite  -  Potatura  -  Potatura  razio- 
nale -  Potatura  verde  -  Spampinatura  -  Castrazione  o  Cimatura  - 
Mozzatura  -  Ricimatura  -  Sfrondatura. 

Prima  di  accennare  le  varie  operazioni,  onde  mantenere 
e  conservare  le  viti,  è  bene  far  precedere  una  sommaria 
descrizione  delle  condizioni  fisiologiche  della  vite,  onde 
conoscere  le  parti  principali  di  cui  viene  essa  formata,  il 
modo  con  cui  vive  e  prospera,  i  tessuti,  gli  organi,  ecc. 
che  in  tal  modo  il  diligente  viticoltore  procederà  con  si- 
curezza e  cognizione  di  causa  a  tutti  i  lavori,  che  esige 
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la    costituzione    stessa  di  questa  pianta,  onde  poter  rica- 
varne   quella    quantità    o    quella  qualità  di  prodotto,  che 
corrispondano  alle  sue    fatiche,  al  capitale  impiegato,  ed 
all'interesse  di  questo  capitale  medesimo. 

Nozioni  fisiologiche  della  vite.  —  La  vite,  vitis  vinifera, 
è  una  delle  specie  della  famiglia  naturale  dei  viticci.  La 
specie  che  si  coltiva  nell'antico  continente  appartiene  alla 
sua  flora  agricola;  essa  passò  in  America,  ed  infatti  nel 
Nuovo  Mondo  esistono  molte  specie  della  famiglia  indicata. 
La  vite  forma  un  tronco  sarmentoso,  flessibile,  il  quale 
quando  si  eleva  dal  suolo  ad  un'altezza  maggiore  di  0,50 
non  può  sostenersi  ed  esige  appoggio,  che  trova  negli 
alberi  se  è  selvatica,  e  che  coltivata  si  sostiene  od  in 
questo  modo,  o  con  pali,  Ali  di  ferro,  canne,  ecc.  Se  si 
dirige  ad  un'altezza  maggiore  della  indicata,  essa  so- 
stiene il  frutto,  ed  i  sarmenti  si  estendono  maggiormente. 

La  ceppata  della  vite  si  compone  nella  sua  parte  aerea 
del  tronco,  bracci,  tralci,  pampini,  foglie,  fiori,  grappoli, 
e  viticci,  e  la  parte  sotterranea  è  formata  dalle  radici. 

Ceppata  o  tronco.  —  La  ceppata  si  divide  in  due  parti, 
la  canna  e  la  testa,  la  prima  è  quella  che  si  conosce 
anche  col  nome  di  tronco  od  asta,  ed  è  dal  suolo  fino  al 
punto  ove  si  diramano  i  bracci,  e  che  chiamasi  la  testa 
della  pianta. 

Il  tronco  si  compone  della  corteccia,  alburno,  legno,  e 
midolla.  La  corteccia  si  distingue  in  delicata  e  grossa, 
aderente  e  poco  aderente,  poiché  vi  sono  varietà  che  la 
perdono,  altre  che  la  tengono  più  attaccata,  ed  altre  da 
cui  con  facilità  si  può  distaccare.  Si  è  osservato  che  ad 
uguaglianza  di  varietà  nella  corteccia,  si  formano  delle 
fessure,  e  si  spacca  l'albero  nella  direzione  longitudinale 
delle  sue  fibre:  nel  Nord  e  nei  luoghi  dove  i  geli  sono 
frequenti,  questo  poi  succede,  poiché  essendo  la  corteccia 
della  vite  di  fibre  spugnose,  essa  gela  quando  queste  sono 
impregnate  di  umidità;  l'acqua  al  dilatarsi  per  il  gelo, 
rompe  l'involucro  sito  di  sua  unica  resistenza,  che  è  nella 
direzione  delle  fibre.  Questa  circostanza  favorisce  lo  svol- 
gimento degli  insetti  che  riparano  nella  corteccia  dove 
passano  l'inverno,  ed  è  causa  che  si  moltiplichino  mag- 
giormente nelle  piante  e  nelle  località,  che  loro  offrono 
sicuro  rifugio,  che  non  in  condizioni  opposte. 

Fra  la  corteccia  ed  il  legno  si  incontra  V  alburno, 
strato  semi  legnoso  che  avviluppa  il  legno,  in  cui  è 
poscia  trasformato,  per  mezzo  del  libro,  ed  è  com- 
posto di  maglie  e  di  una  tela  sottile,  per  il  quale  passa 
la  linfa  che  dà  vita  ai  germogli  della  pianta.  Quando 
per  una  circostanza  qualunque  si  taglia  una  parte  di  questi 
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tessuti,  allo  stesso  momento  si  vede  che  tende  a  formare 
una  gomma  che  ricopre  la  ferita ,  la  quale  impedisce 
che  il  legno  spugnoso  della  vite  assorba  umidità,  e  che 
la  carie  si  impadronisca  del  midollo  che  essa  distrugge; 
in  seguito  questo  si  verifica  nel  legno,  e  quando  arriva 
a  questo  stato,  la  ceppata  vive  poco  e  limita  il  suo  pro- 
dotto, 

Tanto  la  vite  quanto  tutte  le  piante  sarmentose,  hanno 
un  legno  molto  molle,  assai  elastico;  in  alcune  varietà  il 
legno  è  più  duro  che  non  in  altre,  ciò  che  è  conveniente 
di  osservare,  poiché  quanto  più  il  legno  è  molle,  esso  è 
più  poroso  e  più  soggetto  ai  danni  del  gelo. 

Bracci  e  Tralci.  —  I  bracci  ossia  il  capo  della  ceppata, 
sono  quelli  che  si  formano  mediante  la  potatura  e  da  cui 
si  dipartono  i  tralci,  accorciando  i  pampini.  Se  un  tralcio 
non  fiorisce  colle  gemme  lasciate  a  tale  effetto,  si  raccorci 
potandolo,  e  questo  deve  farsi  con  cura,  che  in  caso  con- 
trario la  carie  ne  è  la  immediata  conseguenza. 

Pampini.  —  I  pampini  si  formano  dal  prolungamento 
delle  gemme,  e  da  essi  nascono  le  foglie,  i  fiori,  ed  i 
grappoli.  11  pampino  è  formato  nella  stessa  maniera  del 
tronco  della  vite,  tiene  lo  stesso  involucro  cortecciale, 
legno  e  midolla,  quantunque  nel  primo  anno  scarseggi 
della  corteccia,  che  si  forma  nel  secondo.  Non  tutte  le  va- 
rietà producono  pampini  di  egual  lunghezza  e  direzione, 
una  li  dirige  diritti,  altre  orizzontali,  ed  altre  in  fine  per- 
pendicolari; e  tutti  se  trovano  un  capo  a  cui  attaccarsi 
coi  viticci,  salgono  sino  alla  sommità  degli  alberi  i  più 
alti,  e  se  sono  in  diversa  circostanza,  si  allungano  sulla 
superficie  del  suolo,  che  occupano  in  più  o  meno  grande 
estensione. 

I  pampini  tengono  fra  le  loro  gemme  uno  spazio  che 
si  chiama  tubo,  od  internodo  che  differisce  nella  sua  lun- 
ghezza, secondo  la  varietà  della  vite.  I  nodi  che  separano 
i  tubi  uno  dall'altro,  sono  in  alcune  varietà  grossi,  in  altre 
delicati  e  mezzani,  come  già  si  disse.  Si  chiamano  sot- 
tocchi o  femminelle  o  bastardi  i  pampini  che  nascono 
sotto  le  ascelle  delle  gemme,  o  dei  pampini  veri.  La  su- 
perfìcie del  pampino  è  liscia  e  lucida,  pelosa  o  senza 
peli,  secondo  la  varietà  della  vite;  il  suo  colore  è  verde 
prima  di  trasformarsi  in  sostanza  legnosa,  e  quando  prin- 
cipia, varia  da  grigio  rosso  a  rosso  grigio,  rosso,  biancoe  gial- 
lognolo, ed  alcuni  acquistano  dei  colori  più  vivi,  che  alla 
fine  si  oscurano.  Essi,  in  relazione  alla  loro  tessitura,  sono 
duri,  molli,  ruvidi,  fragili,  e  facili  a  rompersi,  e  questo 
succede  in  particolare  quando  le  viti  sono  primaticce,  per 
cui  i  pampini  sono  poco  aderenti. 
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Foglie.  —  Le  foglie  sono  alterne  nel  pampino  coi  vi- 
ticci ed  i  grappoli;  esse  variano  di  forma,  sono  quasi 
intiere  quando  il  loro  disco  non  si  divide,  quantunque 
marchino  leggermente  le  varie  parti  in  cui  esse  sono  di- 
vise: sono  palmate  quando  ciascuna  parte  di  esse  si 
divide  e  forma  seni  più  o  meno  rotondi;  quasi  pal- 
mate quando  questi  seni  sono  meno  profondi.  Sono  quin- 
quelobate  o  trilobate  quando  queste  porzioni  sono  in 
numero,  di  cinque  o  di  tre.  Alcune  sono  con  peli,  altre 
senza,  lucide  od  opache,  di  verde  chiaro  o  di  verde  oscuro, 
dentate,  poco  dentate,  e  mediamente  dentate,  rotonde  semi- 
rotonde ed  oblunghe. 

Le  funzioni  delle  foglie  sono  molte  importanti  in  tutte 
le  piante,  e  specialmente  nella  vite  per  il  loro  numero  e  gran- 
dezza, tanto  più  che  essa  è  una  pianta  estiva,  per  cui  si 
deve  avere  molta  avvertenza  nelle  spampinature  e  sfron- 
dature. Le  foglie  contengono  un  infinito  numero  di  pori 
o  stami  impercettibili  ad  occhio  nudo  :  questi  pori  sono 
gli  organi  aspiratori  e  respiratori  della  pianta,  che  in 
tutte  le  sue  parti  verdi  abbonda  di  elementi  per  la  nu- 
trizione e  per  V assimilazione.  I  peli  e  la  lanuggine,  che 
si  veggono  nella  parte  inferiore  delle  foglie,  gemme  e 
pampini  di  alcune  qualità  di  viti,  vi  è  dubbio  se  siano 
organi  aspiratori  o  respiratori;  però  essendosi  osservato 
che  le  piante  dei  paesi  caldi,  secchi,  scoperti  e  molto  e- 
sposti  alla  luce,  sono  molto  pelose,  si  crede  che  i  peli 
tengano  la  funzione  di  proteggere  i  vegetali  e  moderare 
la  esalazione  dei  fluidi  nutritivi.  La  ceppata,  i  pampini, 
le  foglie  etc.  sono  composti  di  un  elemento  analomico,  dei 
vasi  membranosi  la  cui  forma  si  modifica  e  producono  i 
tre  tessuti  elementari,  cioè  il  tessuto  cellulare,  il  fibroso, 
ed  il  vascolare, 

Fiori  e  grappoli.  —  Il  fiore  della  vite  si  compone  del 
calice,  della  corolla,  degli  stami  e  del  pistillo,  che  sono 
le  parti  principali,  e  del  disco  e  delle  glandole  che  lo 
sono  meno.  11  calice  copre  le  altre  parti,  la  corolla  lo  se- 
gue ed  attornia  gli  stami  ed  il  pistillo,  in  cui  vi  sono 
gli  ovali  coprendoli  fino  a  che  si  verifichi  la  fecondazione. 
Gli  stami  si  compongono  di  un  filamento  che  sostiene 
nella  parte  superiore  una  piccola  cella  denominata  antera, 
la  quale  contiene  il  polline  ossia  quella  polvere  fecon- 
dante, che  si  introduce  nel  pistillo,  che  occupa  il  centro 
del  fiore.  Quando  le  antere  si  aprono  per  la  fecondazione, 
si  dice  che  la  vite  sta  od  è  in  fioritura,  ed  il  grato  olezzo 
che  tramandano  proviene  da  quella  polvere  fecondante;  se 
nell'  atto  di  questa  importante  funzione,  sopraggiungono 
forti  piogge,  l'acqua  seco  trascina  il  polline,  la  feconda- 
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zione  è  irregolare,  e  si  dice  che  l'uva  si  è  corrotta,  o  che 
fila  (couler  dei  Francesi). 

Il  grappolo  si  forma  coi  fiori  fecondati,  e  si  compone 
del  gambo  o  manico,  del  raspo  o  graspo,  o  racemo,  dei 
picciuoli,  e  delle  uve,  o  grani,  od  acini.  Quando  le  uve 
arrivano  al  termine  della  loro  maturanza,  se  si  vede  che 
i  grappoli  sono  assai  disuguali  ed  anche  verdi,  ciò  che  si 
osserva  specialmente  in  quelle  varietà  di  uva  molto  ab- 
bondanti di  parte  legnosa,  in  allora  converrà  spuntarle  a 
ciò  la  vita  della  pianta  tutta  abbia  a  concorrere  e  con- 
centrarsi nel  grappolo,  e  quindi  lo  nutrisca  e  lo  perfezioni. 

Viticci.  —  Non  tutti  i  pampini  presentano  costante- 
mente i  viticci  o  fili  nella  parte  opposta  alla  foglia;  però 
in  generale  succede  in  tal  modo,  poiché  il  viticcio  è  un 
rudimento  di  un  grappolo,  che  non  aveva  o  non  ha  con- 
servato gli  elementi  necessarj  per  fiorire  e  per.  svilupparsi. 
I  viticci  sono  proprietà  di  alcune  varietà  di  uve,  e  sono 
situati  in  alto  del  pampino,  si  veggono  d'ordinario  alcuni 
grappoli  piccoli  che  non  sono  se  non  che  rimasugli  dei 
veri  grappoli. 

Radici.  —  11  collo  o  colletto  della  radice  è  il  punto 
in  cui  ha  principio  la  canna  o  tronco  e  si  chiama  nodo 
vitale.  Le  radici  sono  organi  di  nutrizione,  sono  una  riu- 
nione di  fibre  che  nascono  e  prosperano  nella  parte  sot- 
terranea della  pianta,  e  circolando  nella  terra  stessa, 
assorbono  i  fluidi  che  le  sono  necessari!  onde  possa  nu- 
trirsi. Nella  vite,  le  radici  si  estendono  orizzontalmente, 
e  nelle  loro  estremità  si  osserva  una  parte  grossa,  che 
alla  semplice  vista  non  può  apprezzarsi,  e  che  forma  delle 
spongosità  che  si  chiamano  spongiole,  le  quali  operano 
l'assorbimento  dei  sughi  alimentari.  In  tutte  le  estremità 
delle  fibre  radicali,  per  piccole  che  siano,  esistono  tali  e- 
lementi  di  vita  per  la  pianta.  La  radice  della  pianta  ve- 
geta e  vive  in  condizioni  ben  distinte,  la  vite  si  vede 
nutrirsi  in  terreni  umidi  in  eccesso,  in  secchi,  e  duri 
sino  al  punto  di  solo  avere  un  passaggio  tra  le  giun- 
ture delle  pietre.  Le  radici  si  estendono  maggiormente  in 
quella  parte  dove  incontrano  maggior  mezzo  di  sostenta- 
mento e  di  vita. 

In  generale  adunque,  e  riassumendo,  per  la  vite  come 
per  tutte  le  altre  piante,  diremo  che  la  germinazione  è 
quell'atto  per  cui  l'embrione  del  seme  posto  in  circostanze 
favorevoli,  cioè  sotto  1'  azione  del  calore  e  dell'  umidità 
della  terra  si  gonfia,  rompe  il  suo  involucro,  e  la  radi- 
chetta  si  sprofonda  colla  terra  diventando  una  radice;  la 
piumetta  s'  innalza  verticalmente  prendendo  la  foggia 
di  tronco. 
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Gli  organi  propri  della  nutrizione  sono  le  radici  e  le 
foglie:  quelle  assorbano  il  nutrimento  dalla  terra,  queste 
<lair  atmosfera.  Le  radici  immerse  nella  terra  assorbono 
colle  loro  estremità  l'acqua  e  quelle  parti  solubili,  sali, 
ed  umori  plastici  che  formano  la  linfa  ascendente,  la 
quale  passando  per  gli  strati  legnosi  del  tronco  si  dirama 
in  tutte  le  parti  della  pianta,  e  giunge  fino  all'estremità 
delle  foglie,  ove  per  mezzo  dei  pori  della  loro  faccia  su- 
periore abbandonano  nell'  atmosfera  una  parte  d'umidità, 
e  gaz  ossigeno,  e  l'altra  parte  combinandosi  coli' aria  as- 
sorbita dalle  stesse  foglie,  gaz  acido  carbonico,  per  mezzo 
degli  stami  o  pori  della  faccia  inferiore,  subisce  un'  im- 
portante modificazione,  acquista  maggiore  densità,  per  cui 
questo  nuovo  fluido  viene  distinto  col  nome  di  cambio. 
Questo  passa  dalle  cellule  delle  foglie  nelle  nervature, 
discende  per  la  base  del  peziolo  spandendosi  in  tutte  le 
parti  dell'  albero ,  per  il  qual  moto  in  senso  inverso  ac- 
quista il  nome  di  linfa  discendente;  e  questa  passa  spe- 
cialmente per  l'alburno  formando  un  nuovo  strato  di  libro. 

I  principi  che  la  pianta  succhia  e  fìssa,  sono  di  due  specie, 
organici  e  minerali.  I  primi  sono  il  Carbonio,  Idrogeno, 
Ossigeno  e  Azoto,  somministrati  massimamente  dall'  aria 
e  dall'  acqua  per  la  pianta  selvatica  ed  alla  coltivata  da 
quelle  e  dai  concimi.  I  secondi  sono  in  modo  principale 
la  Silice,  Calce,  Magnesia,  Ferro,  Potassa,  Soda,  Zolfo 
e  Fosforo,  e  questi  non  d'altronde  che  dalla  terra  e  dai 
concimi.  I  principj  organici  sono  quelli  che  nell'atto  della 
combustione  della  legna,  disperdonsi  sotto  forma  aerea  e 
vaporosa:  i  minerali  gli  altri  che  restano  fìssi  nella  ce- 
nere, parte  degli  uni  o  degli  altri  si  trovano  poi  anche 
nella  fuligine. 

A  tutti  è  noto  come  gli  alberi  abbandonati  a  loro  me- 
desimi, che  fioriscono  generalmente  di  buon'  ora  e  riten- 
gono i  loro  frutti  forse  nell'  autunno  innoltrato,  questi 
diano  abbondante  ricolto  solamente  ogni  due  anni  :  una 
tale  intermittenza  si  spiega  da  ciò,  che  i  frutti  assorbono 
come  le  foglie  la  linfa  dalle  radici  e  la  trasformano  in 
cambio  colla  differenza  però  che  invece  di  ritornare  tale 
sugo  alla  pianta,  la  ritengono  a  loro  profìtto,  e  le  gemme, 
che  se  fossero  state  nutrite  bastantemente,  avrebbero  pro- 
dotto dei  fiori  l'anno  dopo,  invece  non  sviluppano  più  che 
foglie,  per  cui  l'albero  deve  di  necessità  impiegare  tutto 
queir  anno  improduttivo  per  formare  buone  gemme,  le 
quali  daranno  nel  seguente  anno  un'abbondante  fioritura 
e  fruttificazione. 

In  generale  allorché  i  fiori  sono  aperti,  le  antere  si 
aprono   e    spandono  il  polline  che  tenevano  rinchiuso,  il 
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quale  talvolta  cade  direttamente,  o  viene  trasportato  dal- 
l' aria  sopra  lo  stimma  che  trovasi  coperto  d'un  umore 
viscoso,  per  cui  ne  ritiene  le  particelle  le  quali  ammol- 
lite dallo  stesso  umore  si  rompono,  spargendo  sullo  stimma 
il  fluido  generatore  in  esse  rinchiuso,  il  quale  viene  as- 
sorbito e  trasmesso  agli  ovoli  per  fecondarli. 

L' ingrossamento  e  la  maturanza  dei  frutti  incomincia 
dal  momento  che  gli  ovoli  sono  fecondati  ;  acquistano  una 
vita  loro  particolare,  le  parti  floreali  e  gli  stami  appas- 
siscono, cadono  e  l'ovario  continua  solo  a  crescere,  per  cui 
il  frutto  chiamasi  annodato. 

Dopo  maturati  i  frutti,  dopo  aver  provvisto  per  la 
riproduzione  della  specie  colla  maturanza  del  seme,  ed 
aggiunto  un  nuovo  strato  d' alburno,  indurita  la  corteccia 
per  resistere  ai  rigori  dell'inverno,  la  pianta  abbandona 
tutte  le  foglie,  che  per  lei  sono  affatto  inutili,  e  rientra 
nel  suo  stato  di  riposo. 

Mediante  l'operazione  della  potatura  che  è  pur  tuttavia 
una  delle  più  importanti  della  viticoltura,  si  ha  per  iscopo 
principale  di  produrre  un  equillibrio  fra  l'apparecchio  ra- 
dicale della  vite  e  quello  aereo,  di  conciliare  la  produ- 
zione della  parte  legnosa  col  frutto ,  ed  allo  scopo  primo 
di  averne  sempre  una  maggiore  e  più  buona  quantità.  In 
generale  parlando  chiaro,  emerge  che  non  può  stabilirsi 
un  unico  modo  di  potare  la  vite,  giacché  questo  dipende 
dalla  sua  vigoria,  dalla  qualità,  dal  clima,  dalle  località  etc. 
d'altronde  si  sa  che  tutte  le  piante  a  seconda  della  col- 
tura, del  clima,  e  del  suolo  variano  di  vigore,  che  alcune 
danno  più  o  meno  legname  e  che  anche  lo  scopo  del  vi- 
ticoltore varia  a  seconda  che  egli  ha  per  obbiettivo  la 
quantità  o  la  qualità  del  prodotto  oppure  anche  entrambi. 
Nei  terreni  ricchi  è  più  conveniente  la  pota  lunga,  e  per 
quelli  magri  la  corta:  le  qualità  a  legname  scarso,  frut- 
tificanti nei  primi  nodi  non  consentono  il  taglio  lungo,  e 
viceversa  quelle  che  abbondano  in  parti  legnose. 

La  linfa  ascendente  non  ha  il  tempo  di  raffinarsi  nò 
di  perfezionarsi,  quando  debba  procedere  in  via  verticale 
e  speditamente,  per  cui  tende  a  trasformare  i  pampini  in 
legno,  piuttostochè  in  fiori  e  frutti;  per  conseguenza  la 
piegatura  orizzontale  dei  tralci  costringe  la  pianta  a  dare 
più  abbondante  frutto,  e  produrre  in  corrispondenza  mi- 
nor quantità  di  foglie  e  di  legno. 

La  piegatura  stessa  dei  tralci  però  non  deve  essere 
mai  eguale,  vale  a  dire  deve  dipendere  essa  pure  dalla 
ricchezza  del  suolo  e  dal  vigore  della  pianta  ;  terreno 
povero  e  ceppo  languido  richiedono  piegatura  insensibile, 
affinchè    i    pochi  umori  plastici  possano  facilmente  ascen— 


75 
dere,  e  distribuirsi  in  tutto  l'organismo  vegetale,  in  questo 
caso  una  piegatura  maggiore  sarebbe  di  grande  ostacolo 
alla  debole  forza  della  linfa  ascendente  che  sarebbe  così 
incapace  di  alimentare  tutta  la  pianta.  Al  contrario  con 
terreni  ricchi  e  ceppate  robuste  fa  duopo  assolutamente 
l'usare  piegature  forti,  ed  in  alcuni  casi  anche  maggiori 
dell'orizzontale  verso  terra ,  onde  frenare  il  rapido  corso 
della  linfa,  e  poterla  così  perfezionare  e  raffinare,  e  farla 
del  tutto  servire  all'alimento  dei  fiori  e  dei  frutti. 

Da  quanto  si  disse  si  comprenderà  che  quando  il  capo 
fruttifero  piegato  della  vite  mostra  l'uva  soltanto  alla  sua 
estremità,  è  segno  che  la  sua  piegatura  è  poca  ;  e  se  porta 
l'uva  presso  la  sua  base,  significa  che  fu  piegata  troppo; 
ed  infine  se  l'uva  trovasi  ben  compartita  in  tutta  la  lun- 
ghezza, sarà  segno  che  la  piegatura  fu  ben  eseguita  ed  è 
la  più  opportuna.  Questi  in  vero  sono  i  principi  generali 
su  cui  poggia  l'operazione  della  potatura  delle  viti  adulte 
e  già  sviluppate;  ma  prima  di  questo  stadio,  la  pianta 
deve  impiegare  il  tempo  a  svolgere  le  radici  e  costi- 
tuire il  ceppo  che  sono  entrambi  la  base  della  futura 
produzione.  Quindi  altra  è  la  potatura  eseguita  sulle  piante 
giovani,  ed  altra  quella  sulle  adulte. 

Il  sistema  di  potatura  che  andiamo  ora  a  descrivere 
è  detto  impropriamente  alla  Guyot,  ma  esso  praticasi  da 
antichissimo  tempo  in  Sicilia  nelle  provincie  di  Palermo 
e  di  Trapani,  così  pure  in  molte  località  dell'Umbria  e 
della  Toscana,  ed  in  altre  regioni  italiane.  In  Sicilia  a  tale 
effetto  si  adopera  il  ronciglio,  in  Toscana  il  pennato,  da 
noi  piccoli  falcietti  ben  ricurvi,  ed  in  pochi  luoghi  le  for- 
bici da  giardiniere.  A  mio  giudizio  queste  sarebbero  le  più 
adatte,  giacché  in  primo  luogo  non  presentano  pericolo 
alcuno  per  i  lavoratori,  e  secondariamente  il  taglio  è  più 
deciso  e  netto,  e  con  esse  il  lavoro  di  un  uomo  è  quasi 
il  doppio  di  colui  che  adopera  altri  istrumenti. 

Prima  di  trattare  della  importante  operazione  della 
potatura,  ricorderemo  che  qualunque  sia  il  metodo  con 
cui  si  coltiva  una  vite,  la  sistemazione  più  rapida  della 
pianta  è  sempre  la  cosa  migliore  di  tutte,  per  cui  sarà 
nostra  precipua  cura  quella  di  anticipare  la  produzione  di 
un  nuovo  vigneto,  e  fare  vendemmia  nel  3.°  anno  a  vece 
del  4.°  come  anteriormente  si  disse.  Quando  un  vignaiuolo 
avrà  piantato  le  talee  con  tutta  diligenza,  conservandole 
con  ottimo  stallatico,  ed  avrà  tenuto  la  vigna  ben  zappata 
da  non  aver  mai  né  motte,  né  croste,  né  erba  di  sorta, 
in  allora  vedrà  il  tralcio  del  primo  anno  bene  sviluppato 
e  robusto.  Al  secondo  anno  questo  sia  potato  a  due  occhi, 
e  perseverando  nelle  stesse  cure  diligentissime,  si  avranno 
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alla  fine  del  medesimo  due  tralci  vegeti  e  robusti,  così  da 
permettere  di  porre  a  frutto  la  vite  nell'anno  che  segue, 
ossia  al  suo  terzo  anno  d'impianto.  Guyot  dice:  racco- 
gliere dopo  otto  anni  è  una  rovina,  e  dopo  tre  anni  invece 
è  una  fortuna:  quindi  dobbiamo  mettere  tutta  la  nostra 
attenzione  e  diligenza,  onde  usufruire  il  più  presto  che 
sia  possibile  degli  interessi  del  capitale  impiegato  nella 
formazione  del  vigneto,  e  di  quello  rappresentato  dal  valore 
del  fondo  medesimo. 

Potatura.  —  Un  errore  assai  diffuso  fra  i  nostri  vi- 
ticoltori si  è  quello  di  potare  la  vigna  in  qualunque  mese 
dell'inverno;  a  questa  pratica  si  oppongono  tutti  i  migliori 
viticoltori]  e  scrittori,  che  trattarono  della  potatura  della 
vigna  fra  cui  anche  il  celebre  Guyot,  il  quale  dice  che  la 
potatura  deve  essere  fatta  qualche  giorno  solamente  prima 
del  gonfiamento  delle  gemme,  cioè  in  generale  dal  15  di 
marzo  al  15  di  aprile,  e  ciò  specialmente  nelle  nostre 
plaghe  vinifere  settentrionali.  11  taglio  al  momento  che  si 
muove  la  linfa  offre  al  viticoltore  intelligente  un  gran 
vantaggio,  quello  cioè  di  poter  conformare  l'operazione 
allo  stato  delle  gemme  ed  al  loro  grado  di  conservazione, 
ed  in  tali  circostanze  giammai  si  videro  le  viti  gelate,  né 
nelle  loro  parti  superiori,  ne  nella  totalità  del  ceppo:  ed 
infatti  in  qual  modo  determinare  la  produzione  futura,  se 
la  vigna  fu  tagliata  nell'inverno,  come  scegliere  i  tralci 
ì  più  risparmiati,  e  le  gemme  le  più  sicure  ?  In  tutti  i  paesi 
soggetti  ai  rigori  dell'inverno  la  vigna  non  deve  tagliarsi 
che  al  momento  in  cui  la  linfa  o  succo  della  pianta  si  mette 
in  movimento,  e  questo  momento  sarebbe  ancora  prematuro 
se  si  dovesse  proteggere  la  vigna  tagliata  con  mezzi  ar- 
tificiali. Nell'assenza  di  tutti  questi  mezzi  di  protezione, 
e  nell'intenzione  stabilita  di  abbandonare  la  vigna  a  tutti 
ì  pencoli  di  primavera,  come  succede  fra  noi,  la  potatura 
può  essere  praticata  e  protratta  fino  alla  prima  quindicina 
di  maggio,  dopo  cioè  la  sortita  di  tutte  le  gemme.  In  allora 
si  possono  facilmente  scegliere  tutti  i  frutti,  e  non  lasciarne 
€he  quella  quantità  conveniente  e  proporzionata  alla 
qualità  ed  alla  forza  della  pianta,  come  ciò  praticasi  per 
altre  piante  da  frutta. 

È  provato  dall'esperienza  che  la  linfa  nell'inverno 
si  mantiene  in  uno  stato  di  quiete,  e  per  così  dire  di  le- 
targo fino  a  tanto  che  la  mano  dell'uomo  lascia  tranquilla 
la  vite,  ed  invece  acquista  forza  e  si  muove  con  vigore 
appena  i  tralci  vengono  potati  :  per  conseguenza  quanto 
più  ritarderemo  la  potatura,  avremo  sempre  il  vantaggio 
di  conservare  la  vite  in  istato  di  tranquillità  e  di  riposo 
e  quindi  preserveremo  facilmente  i  pampini  ed  i  grappoli 
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dalle  brine  tardive  di  primavera,  giacché  il  taglio  promuove 
il  movimento  del  succo  ed  accelera  la  vegetazione;  d'al- 
tronde il  succo  riesce  più  nutritivo  a  seconda  che  viene 
elaborato  in  stagione  più  propizia,  cioè  tiepida  e  costante. 
Quanto  più  si  ritarderà  la  potatura,  avremo  maggiore 
probabilità  che  la  vegetazione  incominci  e  continui  in 
felici  condizioni.  Questo  tornerà  particolarmente  utile  agli 
occhi  più  bassi,  che  sono  i  meno  vegeti  e  che  hanno  uti- 
lissima importanza ,  giacché  dando  frutti  nel  corrente 
anno,  ci  somministreranno  pure  i  capi  a  legno  per  l'anno 
venturo.  L'  esperienza  ci  dimostrò,  che  tagliando  presto 
si  ottiene  molta  legna  e  poco  vino,  e  tagliando  tardi  si  ha 
invece  molto  vino  e  poca  legna. 

Si  è  già  descritto  il  modo  con  cui  conviene  operare 
relativamente  al  legname  della  vite,  interesserà  guardare 
come  conviene  regolarsi  per  la  produzione  o  fruttificazione 
dei  tralci  produttori.  A  questo  proposito  ecco  quanto  scrive 
il  De-Breuil. 

l.°  I  fiori  nella  vite  nascono  solamente  dalle  gemme. 

2.°  Le  gemme  dei  tralci  formati  nell'anno  precedente 
sono  i  soli  che  producono  grappoli,  e  quelle  che  sviluppano 
accidentalmente  sopra  il  legname  vecchio  sono  sempre 
sterili. 

3.°  Le  gemme  quanto  più  si  allontanano  dal  legname 
vecchio,  tanto  più  sono  fertili.  Questa  circostanza  si  ve- 
rifica maggiormente  nei  ceppi  più  robusti  e  più  vigorosi, 
ed  in  tal  caso  essi  esigono  una  potatura  più  lunga  delle 
altre. 

4.°  Ciascun  ceppo  non  può  nutrire  che  un  certo  nu- 
mero di  grappoli  d'uva  a  seconda  del  vigore  della  pianta, 
perchè  se  si  sorpassa  quel  numero,  il  vino  ne  soffre. 

5.°  Finalmente  conviene  di  adottare  per  i  tralci  frut- 
tiferi un  modo  tale  di  potatura,  da  poter  prendere  tutti 
gli  anni  il  tralcio  produttore  più  prossimo  al  legno  vec- 
chio, altrimenti  si  vedrà  la  vegetazione  languire,  e  dimi- 
nuire la  produzione. 

Da  queste  cinque  considerazioni  si  possono  stabilire  le 
due  regole  seguenti: 

1.°  Che  la  vite  deve  essere  potata  in  modo  da  pro- 
durre tutti  gli  anni  un  certo  numero  di  tralci  sul  legno 
di  due  anni. 

2.°  Che  questi  tralci  potrebbero  essere  tagliati  lunghi 
con  la  veduta  di  ottenere  un  abbondante  frutto.  Ma  questo 
modo  di  operare  darebbe  gli  inconvenienti,  che  tutti  gli 
occhi  o  gemme  di  questo  tralcio  non  svilupperebbero  per 
insufficiente  azione  del  succo,  e  solo  i  due  estremi  prende- 
rebbero maggiore  sviluppo,  per  cui  conseguenza  di  questo 
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metodo  sarebbe  di  avere  delle  viti  deformi  e  di  scarsa 
produzione.  Per  evitare  quindi  tale  inconveniente  si  ta- 
glierà il  tralcio  al  disopra  della  gemma  più  prossima  alla 
base.  Quindi  in  tutte  le  specie  poco  robuste  i  tralci  della 
base  sufficientemente  fertili  devono  essere  potati  a  2  occhi, 
e  l'anno  appresso  si  conserverà  solo  il  tralcio  più  vicino 
alla  base,  lasciando  2  od  anche  3  gemme,  quindi  gli  anni 
successivi  si  deve  scegliere  il  tralcio  più  vicino  al  legno 
vecchio.  Il  tralcio  lasciato  si  piega  ad  arco  sul  fìl  di  ferro 
e  questa,  piegatura  favorisce  lo  sviluppo  delle  gemme.  Al 
momento  che  sono  sviluppate  e  si  distinguono  bene  i 
grappoli  d'  uva ,  allora  si  sopprime  un  certo  numero  di 
quelle,  preferendo  le  più  vigorose,  meglio  distribuite,  e  che 
promettono  maggior  prodotto. 

Potatura  razionale.  —  Nei  vigneti  coltivati  e  quindi 
potati  col  sistema  razionale  si  potrebbe  adottare  il  taglio 
così  detto  in  due  tempi,  operazione  semplicissima  e  che 
fu  già  esperimentata  e  praticata  con  felice  successo  da 
molti  proprietari  viticoltori  ed  anche  nelle  vigne  con  si- 
stema antico.  In  marzo  si  taglia  il  tralcio  che  ha  dato 
frutto  neir  anno  passato,  si  riordina  tutta  la  vite  taglian- 
done il  seccume,  mettendo  e  cambiando  i  pali,  riordinando 
le  legature,  tendendo  i  fili  di  ferro,  zappando  etc.  indi  si 
piega  ossia  si  abbassa  orizzontalmente  uno  dei  capi  a  legno 
dello  sperone,  allacciandolo  al  filo  di  ferro.  Quando  la  vite 
abbia  cessato  di  piangere,  e  quindi  sia  passato  ogni  pe- 
ricolo di  brina,  ossia  alla  metà  di  maggio,  in  allora  con 
una  forbice  da  giardiniere  si  danno  alla  vite  due  nuovi 
tagli  senza  toccarla  menomamente  con  altre  operazioni, 
cioè  col  primo  taglio  si  pota  il  tralcio  a  frutto  a  quella  lun- 
ghezza conveniente  alla  qualità  e  robustezza  della  vite,  e 
col  secondo  si  taglia  il  capo  a  legno  a  due  gemme  che 
daranno  i  tralci  dell'avvenire. 

Alcuni  proprietari  di  estesi  vigneti  incominciano  a 
praticare  il  taglio  del  tralcio  che  ha  dato  frutto  appena 
fatta  la  vendemmia,  onde  distribuire  il  lavoro  nei  mesi 
d'inverno,  e  questo  tornerebbe  allo  stesso  scopo  come 
l' esposto  taglio  di  primavera ,  e  questo  sistema  viene  pure 
proposto  da  alcuni  autori. 

Potatura  verde.  —  Onde  ottenere  buoni  risultati  dalla 
coltivazione  sopra  descritta  a  filari  ed  a  sistema  razionale, 
fa  duopo  che  essa  non  sia  disgiunta  dalla  potatura  verde, 
o  taglio  verde,  operazione  questa  generalizzata  in  Francia, 
Austria  e  Germania,  e  molto  comune  nella  media  e  bassa 
Italia,  e  che  già  incomincia  pure  a  praticarsi  da  noi.  In- 
fatti dessa  è  già  eseguita  con  felice  risultato  dalla  mag- 
gior parte  dei  viticoltori  del  Monferrato,  Provincia  di  Como, 
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Sondrio,  Puglia,  Sicilia,  per  non  parlar  dell'  estero,  ed 
anche  dai  campagnuoli  di  Gattinara,  dietro  le  nozioni  e 
gli  insegnamenti  avuti  dalla  Stazione  Enologica.  Questa 
operazione  consiste  nel  togliere  dalla  vite  tutte  quelle 
parti  che  le  sono  inutili,  sia  per  la  produzione  del  frutto 
dell'  annata,  sia  per  la  formazione  del  legno  per  l'anno 
venturo,  e  si  divide  in  quattro  distinte  parti,  cioè  spam- 
pinatura ,  castrazione  o  cimatura,  mozzatura  e  rici- 
matura. 

Spampinatura.  —  È  quella  operazione,  mediante  la 
quale  si  tolgono  dal  colletto  della  vite,  e  dal  ceppo  le- 
gnoso tutti  quei  tralci  che  succhioni  o  bastardi  si  chia- 
mano {gourmands  dei  Francesi)  e  che  non  danno  frutto 
alcuno,  vivendo  a  danno  della  pianta  stessa  e  dei  frutti  a 
venire.  Nei  primi  quindici  giorni  di  vegetazione  della  vite 
si  osservino  diligentemente  tutti  i  suoi  piccoli  pampini, 
e  quando  si  discerneranno  con  sicurezza  quelli  che  por- 
tano uva,  si  conservino  questi,  e  si  gettino  abbasso  tutti 
gli  altri,  e  ciò  per  l'unica  ragione  di  rivolgere  e  concen- 
trare il  succo  nei  soli  pampini  fruttiferi,  senza  che  vada 
a  disperdersi  inutilmente  in  quelli,  che  alla  fine  altro  non 
darebbero  che  un  pò  di  legna  da  ardere.  Se  poi  per  av- 
ventura tutti  i  pampini  del  tralcio  fruttifero  fossero  privi 
di  uva,  sarebbe  miglior  cosa  reciderlo  addirittura  per  co- 
stringere il  succo,  che  non  può  mutarsi  in  frutto,  a  diri- 
gersi tutto  quanto  verso  i  capi  a  legno,  nei  quali  si  deb- 
bono in  allora  concentrare  tutte  le  diligenze  e  le  speranze 
del  vignaiuolo  per  l'anno  seguente. 

Castrazione  o  cimatura.  —  Questa  tien  dietro  alla 
spampinatura,  e  si  pratica  alla  stessa  epoca.  Si  osservi  il 
momento  in  cui  i  pampini  portanti  due  grappoli  avranno 
messo  due  o  tre  foglie  sopra  il  grappolo  più  alto,  e  quando 
il  getto  superiore  a  queste  due  foglie  sarà  già  alquanto 
formato,  lo  si  castri  ossia  lo  si  tolga  coli' indice  ed  il  pol- 
lice. Che  se  il  pampino  portasse  un  solo  grappolo  d'uva, 
in  allora  bisogna  attendere  che  ad  esso  si  sieno  svilup- 
pate bene  tre  o  quattro  foglie.  Quanto  più  sollecita,  tanto 
più  perfetta  sarà  questa  operazione,  che  però  si  sospen- 
derà all'  epoca  della  fioritura.  Fleury  Lacoste  opina  che 
è  buon  sistema  quello  di  lasciare  intatto  1'  ultimo  pampi- 
no del  tralcio  a  frutto  poiché  in  tal  modo  meglio  è  at- 
tratto il  succo,  e  si  mantiene  così  più  vivace  ed  attiva  la 
vegetazione  della  vite.  De-Breuil  dice  che  è  buona  regola 
cimare  anche  le  viticelle  di  due  anni,  raggiunta  che 
abbiamo  l'altezza  di  0,60.  Se  per  caso  non  fosse 'stata  e- 
seguita  a  tempo  la  castrazione,  le  punte  dei  pampini  si 
ingrossano  e    prendono  consistenza  legnosa,  per  cui  non 
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potendosi  più  recidere  i  pampini  colle  mani,  farà  duopo 
tagliarli  con  ferro,  ed  in  tal  caso  l'operazione  chiamasi 
cimatura.  La  castrazione  o  la  cimatura  mai  debbono  ap- 
plicarsi ai  due  capi  a  legno,  poiché  in  tal  caso  si  perderebbe 
immancabilmente  il  frutto  dell'anno  ventura. 

In  moltissime  annate  avviene  che  alcune  volte  se  la  sta- 
gione è  cattiva  nel  mentre  si  formano  i  grappoli,  questi 
si  allungano  a  poco  a  poco,  finché  di  loro  altro  non  resta 
che  un  misero  filo  o  viticcio,  cioè  i  grappoli  filano  (couler 
dei  Francesi).  E  così  pure,  se  contrarie  vicende  atmosfe- 
riche colgono  i  piccoli  fiori  nell'atto  che  stanno  per  isboc- 
ciare,  questi  cadono  e  si  disperdono,  sparisce  così  insen- 
sibilmente l'uva,  e  di  tutto  il  grappolo  altro  non  rimane 
che  il  solo  manico  ossia  la  nervatura  principale  del  graspo, 
ed  in  tal  caso  si  dice  che  l'uva  è  dispersa.  Orbene  contro 
queste  due  malattie,  che  tanto  affliggono  le  plaghe  vini- 
fere delle  nostre  Prealpi  settentrionali,  è  ottimo  rimedio 
la  castrazione,  imperocché  il  pampino,  facendosi  per  suo 
mezzo  più  forte  e  robusto,  diviene  altresì  più  atto  a  re- 
sistere alle  intemperie  della  stagione,  causa  principale  di 
questi  due  perniciosissimi  malori.  In  fine  con  tale  opera- 
zione sui  pampini  del  tralcio  fruttìfero  si  avvantaggiano 
eziandio  i  capi  a  legno,  i  quali  approfittano  degli  umori 
da  quelli  rifiutati  e  respinti,  e  quindi,  come  si  dice  ma- 
turano bene,  sono  più  robusti,  e  ci  sono  arra  sicura  di 
buona  ricolta  per  l'anno  venturo. 

Mozzatura.  —  È  la  più  semplice  e  più  facile  delle 
operazioni  del  taglio  verde;  essa  si  limita  a  mozzare  i  soli 
tralci  a  legno,  raggiunta  che  abbiano  l'altezza  di  poco 
più  d'un  metro  nel  sistema  da  noi  esposto;  però  in  gene- 
rale è  quella  operazione  colla  quale  si  mozzano  i  tralci 
a  legno,  quand'  abbiano  raggiunto  una  lunghezza  un  pò 
maggiore  di  quella,  che  si  darà  l'anno  venturo  al  tralcio 
a  frutto,  non  eseguendo  però  mai  la  mozzatura  prima 
che  l'uva  sia  perfettamente  granita,  cioè  nella  seconda 
quindicina  di  luglio.  Siccome  nelle  piante  la  posizione 
verticale  è  quella  che  più  d'ogni  altra  favorisce  l'allun- 
gamento ed  ingrossamento  dei  rami ,  come  scorgesi  nei 
succhioni  o  gourmands,  così  i  due  tralci  a  legno,  che  per 
l'appunto  vengono  trattati  e  condotti  in  tale  posizione,  ab- 
bandonati a  loro  stessi,  si  allungherebbero  perfino  a  quattro 
metri.  Quindi  colla  mozzatura  tutto  il  succo  della  pianta 
anziché  volgere  ad  aumento  di  soli  ed  inutili  sarmenti, 
andrà  ad  accrescere  forza  e  virtù  a  quella  parte  di  tralcio, 
che  ci  darà  il  frutto  per  l'anno  avvenire  ;  primi  ad  ap- 
proffittarne  saranno  appunto  le  gemme  poste  sovr'  essa,  e 
che  sono  destinate  a  custodire  e  difendere  il  prezioso  de- 
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posito  del  futuro  germoglio,  ed  a  mettere  in  serbo  di  che 
alimentarlo,    non  appena   sbocciato  nella  ventura  prima- 
vera.   In    tal    modo  colla  mozzatura  si  ajuta  la  gemma  a 
compiere  il  suo  provvido  ufficio. 

Ricimatura.  —  D'ordinario  le  sotto-gemme  non  ve- 
getano che  nell'anno  seguente,  ma  se  gli  umori  della  vite 
sono  esuberanti,  o  se  vengono  forzatamente  repressi  dalle 
operazioni  del  taglio  verde,  in  allora  volendo  pure  da 
qualche  parte  aprirsi  una  via,  sforzano  le  sotto-gemme  e 
danno  origine  a  quei  ramoscelli  ascellari,  che  chiamansi 
getti  di  sottocchio,  femminelle,  o  getti  anticipati,  poiché 
appunto  avrebbero  dovuto  sbocciare  l'anno  appresso.  Per 
conseguenza  diventa  una  necessità  la  ricimatura ,  che  si 
pratica  tanto  sui  tralci  a  legno,  quanto  su  quelli  a  frutto, 
sui  quali  si  lasciano  solo  due  o  tre  foglie  ai  getti  di  sot- 
t'occhio,  che  sbocciano  sui  pampini  fruttiferi,  e  questa  si 
pratica  fino  al  tempo  della  fioritura,  nella  quale  epoca 
viene  sospesa,  per  essere  ripresa  e  continuata  sino  agli 
ultimi  del  mese  di  luglio,  e  si  sospende  di  nuovo  per  tutto 
il  mese  di  agosto.  Dopo  la  mozzatura  dei  capi  a  legno, 
si  procede  alla  loro  ricimatura,  lasciando  però  due  o 
tre  foglie  ai  getti  ascellari  che  loro  vengono  fuori  d'at- 
torno; si  sospende  egualmente  nel  mese  di  agosto,  e  si 
riprende  in  settembre. 

Sfrondatura.  —  Alcuni  viticoltori  praticano  eziandio 
quest'  ultima  operazione,  che  consiste  nel  diradare  le  foglie 
attorno  ai  grappoli  quasi  maturi,  onde  questi  abbiano  a 
goder  meglio  del  sole  nei  giorni  prossimi  alla  vendemmia. 

Nell'eseguire  le  varie  operazioni  della  potatura  verde 
si  badi  bene  di  non  esporre  di  un  tratto  i  grappoli  d'uva 
ai  cocenti  raggi  del  sole,  specialmente  di  luglio  e  di  ago- 
sto. Tali  operazioni  debbono  essere  fatte  colla  massima 
cautela,  e  grado  grado,  altrimenti  ne  soffrirebbero  le  viti 
e  le  uve,  d'altronde  debbono  essere  sempre  relative  e  su- 
bordinate alla  forza  ed  al  vigore  di  ciascun  vitigno.  Nel 
tempo  della  fioritura  ed  in  tutto  il  mese  di  agosto,  non 
solamente  bisogna  tralasciare  qualunque  genere  di  pota- 
tura verde  sulle  viti,  ma  fa  duopo  eziandio  ommettere 
qualunque  operazione  intorno  ad  esse  e  solo  verso  la  fine 
di  questo  mese  si  potrà  praticare  una  sarchiatura  al  terreno. 

Sarebbe  poi  operazione  utilissima  se,  al  cessar  della 
vendemmia,  si  tagliassero  (come  si  fa  in  Sicilia)  le  cime 
dei  più  lunghi  tralci  e  quelli  che  fruttificarono,  per  con- 
ceder tempo  alla  pianta  di  concentrare  la  sua  vita,  la  sua 
attività  nel  legname  superstite  che  è  pur  quello  su  cui 
deve  cadere  la  potatura.  Questa  preliminare  potatura  vien 
detta  roncatura. 
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E  non  è  discaro  il  conoscere  che  si  può  colla  potatura 
fino  ad  un  certo  punto  modificare  la  qualità  del  vino  e 
renderlo  più  o  meno  alcoolico,  ovvero  più  o  meno  dolce. 
Si  sa  che  la  potatura  stretta  fa  vivere  di  più  la  pianta, 
produce  meno  uva  che  è  più  concreta,  più  matura,  e  più 
ricca  in  glucosio;  per  cui  si  ottiene  vino  scarso  ma  più 
robusto,  più  alcoolico,  o  più  dolce;  e  nei  paesi  dove  i 
grappoli  maturano  appena,  le  potature  economiche  pos- 
sono convenire  di  vantaggio,  tanto  più  pei  vini  scelti. 

Ma  nelle  località  ove  il  vino  risulta  troppo  robusto, 
alcoolico  o  dolce  se  voglionsi  scemare  tali  caratteri  per  ot- 
tener vino  comune  da  vendere  a  buon  mercato,  potrebbe 
giovare  moltissimo  la  potatura  larga  siccome  operasi  in 
alcune  località  viticole  d' Italia,  dove  la  molta  quantità  di 
vino  ricavato  in  ogni  anno,  compensa  la  sua  interior  qua- 
lità, e  la  poca  durata  della  vite  stessa. 

CAPITOLO  IV. 

Propagazione  della  vite  -  Rasoli  e  barbatelle  -  Semi  -  Ca- 
pagatto  -  Propaggine  -  Provanatura  -  Margottamento  -  Metodi 
diversi  -  Innesto  ad  occhio,  a  spacco,  a  talea   -  Margotte. 

Propagazione  della  vite.  —  Superiormente  si  trattò 
del  piantamento  dei  vigneti  e  dei  mezzi  onde  propagare 
le  viti  ;  questi  piantamentì  si  eseguiscono  o  coi  magliuoli- 
talee  (rasoli)  o  colle  barbatelle,  le  quali  siano  state  con 
diligenza  conservate  e  potate  in  apposito  vivajo.  Questi 
due  sistemi  sono  a  mio  parere  i  più  sicuri  ed  i  migliori 
che  si  addicano  a  questo  genere  di  coltivazione  ed  al  clima 
nostro,  e  quantunque  molto  si  sia  parlato  e  sentito  in  pro- 
posito, noi  accenneremo  ;in  breve  tutto  quanto  vien  pro- 
posto per  surrogare  e  moltiplicare  i  vigneti,  attenendoci 
però  sempre  ai  suesposti  due  sistemi. 

Semi.  —  Si  scrisse  che  la  riproduzione  per  semi  con- 
venga poiché  da  essa  si  possono  ottenere  delle  varietà 
preziosissime  di  vitigni  e  quindi  eccellenti  qualità  di  uve 
si  potrebbero  allevare,  e  così  scegliere  quelle  che  più 
soddisferanno  alle  esigenze  di  una  ben  intesa  enologia. 
Per  eseguire  tale  operazione  si  scelgano  fra  gli  acini  i 
più  completamente  maturi,  ed  i  semi  dei  medesimi  si  la- 
scino macerare  per  quarantotto  ore  in  una  poltiglia  di 
cenere  e  sterco  vaccino,  indi  si  seminino  in  aiuole  sepa- 
rate une  dalle  altre  cinque  centimetri.  Al  2.°  anno  si  tra- 
piantino nel  vivajo,  da  cui  dopo  altri  due  anni  si  possono 
destinare  al  posto,  e  piantare  a  dimora  nella  vigna,  colle 
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attenzioni  solite  a  praticarsi  in  simili  operazioni.  Qual- 
cuno si  è  lusingato  di  rigenerare  la  vite  per  mezzo  dei 
semi,  acciò  si  renda  più  rustica,  più  robusta  e  più  resi- 
stente agli  assalti  dell'  oidium,  di  altre  sfavorevoli  azioni, 
ed  anche  delle  varie  malattie,  che  facilmente  la  colpiscono. 
Appoggiato  all'  autorità  di  distinti  scrittori,  ed  alle  espe- 
rienze da  me  fatte,  la  riproduzione  per  semi  non  conviene 
nella  pratica  estesa  delle  vigne,  sia  perchè  la  pianta  pro- 
dotta è  selvatica  e  pena  assai  a  crescere,  sia  perchè  dopo 
di  aver  atteso  invano  lungo  tempo,  bisogna  poi  innestare 
la  viticella  silvestre  per  ingentilirla,  e  frattanto  sui  ca- 
pitali investiti  nella  coltura  decorre  una  quota  di  interesse, 
•di  ammortizzamento,  e  di  rinnovazione  che  rende  passiva 
la  speculazione.  Lo  stesso  dicasi  della  scoperta  di  impiantare 
il  granello  dell'  uva  nel  ceppo  della  vite  vecchia,  ope- 
razione che  a  nulla  giova,  imperocché  si  ottiene  sempre 
una  pianta  selvatica,  che  bisogna  poscia  innestare  per 
necessità. 

11  capogatto,  od  infras conamento  o  capovolto.  —  Ha 
il  vantaggio  di  ottenere  in  poco  tempo  un  gran  numero 
di  piantine,  quantunque  vi  sia  uno  scarso  numero  di  vi- 
tigni, di  averle  fruttifere  quasi  nel  1.°  anno,  e  di  non  in- 
gombrare il  suolo  di  una  rete  radicale  come  in  altre  ope* 
razioni.  Esso  consiste  nel  piegare  ad  arco  un  capo  fruttifero 
di  una  vite,  indi  nel  seppellirla  ed  approfondarne  la  punta 
di  0,  20  nel  suolo,  e  ciò  fatto  si  pigia  bene  la  terra  al- 
l'ingiro.  La  cima  manderà  fuori  immediatamente  le  pro- 
prie radici,  senza  che  la  pianta  madre  ne  risenta  il  menomo 
nocumento.  Nella  primavera  dell'anno  appresso  si  separa 
con  un  taglio  la  madre  dalla  figlia,  e  così  la  surrogazione 
è  eseguita.  Se  tale  surrogazione  vuoisi  praticare  nel  posto 
stato  occupato  da  una  pianta  morta,  si  procuri  in  tal  sito 
di  cambiare  la  terra  prima  di  procedere  a  tale  propaga- 
zione. Questo  sistema  è  antichissimo  in  Italia,  e  lo  vediamo 
praticato  con  vantaggio  in  molte  località  vinifere,  e  mal 
si  appongono  coloro,  che  ammiratori  solo  delle  cose  stra- 
niere, pretendono  essere  questa  una  novità  venutaci  dalla 
Charente,  e  dall' Allier  (Francia)  in  cui  pure  è  usato  ed 
assai  diffuso. 

La  prov  anatura.  —  Consiste  nel  seppellire  una  intiera 
ceppata  a  vece  di  un  solo  tralcio  o  magliuolo.  Con  questo 
metodo  si  tende  meglio  a  rinvigorire  le  ceppate  sfinite 
anziché  a  rimpiazzare  solo  quelle  morte ,  e  con  esso 
la  pianta  essendo  tutta  interrata ,  barbifica  più  presto, 
fortificandosi  sotterra  in  poco  volger  di  tempo,  l'apparato 
radicale  cambia  di  sito,  il  sesto  della  vigna  non  resta  al- 
terato,   e  però   nei    rimpiazzamenti   parziali  tale  sistema 
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non  viene  a  crearci  un  intoppo  all'esercizio  delle  colture, 
molto    più   se    operate  coll'aratro.  Questo  metodo  è  molto 
usato  in  Sicilia,  Toscana,  ed  in  Francia. 

Fra  le  varie  operazioni  vi  sarebbe  pure  il  margotta- 
mento,  ma  questo  non  è  in  uso,  né  io  lo  proporrei,  poiché 
quantunque  simile  al  capovolto,  tuttavia  è  troppo  costoso 
e  diffìcile,  e  richiede  anche  un'  attenta  cura  e  vigilanza 
per  parte  del  vignajolo,  senzacchè  apporti  un  vero  e  reale 
vantaggio,  e  corrisponda  alle  fatiche  e  spese  impiegate. 

Metodi  diversi  dì  propagazione.  —  Qualora  uno  pos- 
sedesse pochissimi  tralci  di  viti  preziose,  e  da  questi 
volesse  trarre  il  massimo  numero  di  pianticelle,  conside- 
rando che  ogni  occhio  o  gemma  contiene  il  germe  di  una 
pianticella  completa,  e  che  questo  germe  posto  in  condi- 
zioni necessarie  pel  suo  sviluppo  produce  l'identica  pianta 
da  cui  fu  tratto,  potrebbe  prendere  i  tralci  stessi,  tagliarli 
a  pezzettini  nel  mese  di  dicembre,  in  modo  che  ogni  pez- 
zetto abbia  una  gemma  nel  mezzo,  quindi  riporli  in  can- 
tina a  strati  alternati  con  sabbia  o  terra  finissima.  In 
primavera  si  tolgono  dalla  cantina,  e  si  portano  alla  vigna 
piantandoli  a  domicilio  alla  profondità  di  10  centimetri, 
coll'occhio  rivolto  in  su  ed  in  terreno  sciolto  frammisto  a 
concio  leggiero.  Quindi  si  coprirà  la  terra  con  paglia,  onde 
diffendere  i  teneri  germogli  tanto  dal  freddo  quanto  dal- 
l'eccessivo calore  dei  raggi  solari,  si  inaffìeranno  talvolta, 
sarchiando  la  terra;  si  terranno  netti  dalle  erbe,  ed  in 
tre  anni  daranno  belle  viti  fruttifere  e  quindi  di  prodotto. 

Guyot  indica  un'  altro  modo  di  moltiplicare  le  viti, 
che  è  molto  in  uso  nei  Vosgi,  e  che  dà  invero  un 
mirabile  risultato.  Si  prenda  un  tralcio  fruttifero  del- 
l'annata, e  lo  si  abbassi  orizzontalmente,  alla  distanza  di 
5  centimeri  dalla  superficie  del  suolo,  senza  però  distac- 
carlo dalla  madre  vite.  Ogni  gemma  produrrà  un  pam- 
pino che  frutterà,  quando  questi  avranno  raggiunto  l'altezza 
di  0.  20  si  seppellisca  il  tralcio  ed  il  principio  dei  nuovi 
pampini  alla  profondità  di  0. 10  pigiando  ben  bene  la  terra. 
Ogni  pampino  in  tal  modo  sepolto  nel  mentre  darà  frutto 
produrrà  al  suo  piede  delle  radichette  e  sarà  il  nucleo  di 
una  nuova  barbatella.  Nell'anno  venturo  coi  dovuti  riguardi 
si  estrae  il  tralcio  seppellito,  si  tagliano  tutti  gli  internodi 
in  modo  da  non  lasciar  legno  vecchio  unito  alle  radici,  e 
da  non  arrecar  danno  ad  esse,  ed  ogni  gemma  stata  in 
tal  modo  sepolta  si  sarà  trasformata  in  una  bella  barba- 
Iella,  che  potrà  subito  piantarsi  in  località  opportuna.  Da 
un  tralcio  in  tal  modo  trattato  si  possono  ottenere  per- 
sino 12  barbatelle,  senza  alterare  o  danneggiare  le  viti 
ceppo.   Siccome    i   pampini    in  parte    seppelliti  danno  e- 
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gualmente  frutto,  sarà  necessario  di   tenerli  verticali,  as- 
sicurandoli ed  allacciandoli  a  paletti,  a  ciò  i  grappoli  sieno 
rialzati  dal  suolo. 

Innesto.  —  Tre  maniere  di  innesto  si  possono  appli- 
care alla  vite,  V innesto  ad  occhio  od  a  gemma,  non  an- 
cora usato  fra  noi,  e  pel  quale  il  tempo  opportuno  scorre 
dal  giugno  all'agosto;  si  eseguisce  facendo  un  taglio  in 
forma  di  T  nella  corteccia  della  vecchia  pianta,  entro  cui 
si  adagia  l'occhio  o  gemma  della  nuova  vite  che  si  vuol 
riprodurre  a  forma  di  scudetto  liberato  completamente  della 
sua  parte  legnosa,  e  questo  modo  di  innesto  è  utile  poi- 
ché lascia  sussistere  intatta  la  vecchia  pianta. 

L'innesto  a  spacco  od  a  cuneo.  —  È  identico  a  quello 
da  noi  generalmente  adoperato  per  innestare  le  piante 
fruttifere,  colla  sola  differenza  che  nella  vite  vuol  essere 
eseguito  alcuni  centimetri  sotterra,  a  stagione  molto  a- 
vanzata,  e  dopo  aver  lasciato  piangere  per  ben  venti  giorni 
la  vecchia  pianta.  Introdotto  adunque  nello  spacco  la  talea 
tagliata  a  cuneo  si  copre  il  taglio  con  mastice,  adoperato 
alquanto  caldo,  ed  il  migliore  che  si  propone  è  quello  com- 
posto di  1/3  di  pece  nera,  1/3  di  colofonio.  1/6  di  cenere 
finissima,  1/6  di  sego  ed  1/6  di  cera  vergine,  si  fa  una 
solida  fasciatura,  e  si  ricopre  il  tutto  con  terra  ben  pigiata, 
lasciando  al  nuovo  tralcio  ed  esternamente  una  sola 
gemma. 

V  innesto  talea.  —  Nuovo  del  tutto  pei  nostri  paesi 
è  una  cosa  e  l'altra  nel  tempo  stesso,  per  cui  offre  doppia 
probabilità  di  riuscita,  e  se  entrambi  attecchiscono,  la  vite 
innestata  vegeterà  con  doppia  forza.  Una  talea  a  zampa 
di  cavallo  posta  col  suo  orlo  di  gemme  in  terra,  e  tagliata 
in  modo  che  una  linguetta  del  suo  legno  si  interni  nello 
spacco  della  vecchia  vite,  fatto  obbliquamente  ed  alla 
profondità  di  10  centimetri,  e  dopo  20  giorni  di  pianto, 
facendo  aderire  perfettamente  le  parti  interne  delle  due 
corteccie,  è  quello  che  costituisce  questa  specie  di  in- 
nesto. 

->  A  vece  di  tagliare  questa  linguetta  puossi  anche  pren- 
dere la  talea,  e  ad  un  distanza  di  uno  palmo  dal  ferro 
di  cavallo,  togliere  dalle  due  parti  opposte  e  per  la  lar- 
ghezza della  vite  da  innestarsi,  la  corteccia  ed  un  poco 
di  legno,  e  quindi  introdurla  in  tal  modo  ed  obbliqua- 
mente nella  apposita  spaccatura  fatta. 

Perchè  queste  due  forme  d' innesto  riescano  perfet- 
tamente, occorre  di  poi  sciogliere  a  tempo  debito  i  legacci, 
raccomandare  il  novello  pampino,  che  sortirà  dall'unica 
gemma  esterna  ad  un  paletto,  onde  non  venga  smossa  la 
recente   unione   del  vecchio  col  nuovo  legno,  distruggerà 
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con  cautela  ma  intieramente  tutti  i  succhioni,  che  per  un 
mese  spantano  continuamente  sulla  vecchia  vite,  ed  infine 
trattare  con  ogni  riguardo  la  vite  innestata,  e  tenerla 
sempre  netta  dai  succhioni  anche  nella  primavera  dell'anno 
successivo. 

L'innesto  fortifica  la  vite,  se  vecchia  la  ringiovanisce 
e  la  rende  più  atta  a  resistere  al  freddo,  accelera  la  ma- 
turanza  dell'uva,  e  ne  migliora  la  qualità,  ed  è  eziandio 
mezzo  ottimo  per  ridurre  ad  unità  di  ceppo  quelle  vigne 
che  tali  non  sono  ed  applicate  nella  forma  a  spacco  alla 
qualità  Clinton  americana,  potrebbe  essere  un'  ancora  di 
salvezza,  nel  caso  in  cui  la  terribile  Philoxera  vastatrix 
invadesse  i  nostri  vigneti;  giacché  nei  paesi  colpiti  da  tale 
flagello,  pare  che  1'  unica  specie  di  vitigno  stato  sino  ad 
ora  preservato,  o  quanto  meno  che  meglio  resista  quan- 
tunque ammalato,  sia  appunto  il  Clinton  con  tutte  le  sue 
varietà. 

Margotte.  —  Negli  Abruzzi,  allo  scopo  di  propagare 
la  vite  si  fa  uso  delle  margotte,  che  è  la  riproduzione 
generica  di  una  pianta  per  mezzo  di  un  suo  ramo,  che  si  corica 
nella  terra,  e  vi  si  lascia  abbarbicare  senza  separarlo  dal 
tronco  se  non  dopo  aver  messo  delle  radici,  il  che  avviene 
dopo  un  tempo  più  o  meno  lungo.  Ecco  in  qual  modo  viene 
ivi  praticato:  si  lasciano  in  mezzo  due  tralci  robusti  e  sani 
al  ceppo  della  vite  madre,  l'un  si  pota  a  due  occhi,  e 
l'altro  dopo  di  averlo  torto  alquanto,  onde  mettere  ostacolo 
al  libero  passaggio  della  linfa;  si  piega  e  si  sotterra  alla 
profondità  di  50  centimetri  e  se  ne  rialza  l'estremità,  fa- 
cendola sortire  dal  terreno  con  uno  o  due  occhi.  Da  que- 
st'occhio nasce  un  tralcio  che  si  spunta  e  si  raccorcia  in 
luglio,  affinchè  non  attiri  a  sé  con  le  molte  gemme  so- 
verchia copia  di  umori  plastici,  a  danno  della  vite  madre. 
Quindi  in  novembre  o  tutt'  al  più  nella  primavera  del  ven- 
turo anno  si  taglia  con  precauzione  dalla  madre  vite,  e  la 
margotta  sarà  copiosamente  fornita  di  radichette,  e  quindi 
atta  ad  essere  piantata. 

Col  torcimento  del  tralcio  si  oppone  un  ostacolo  al 
libero  corso  del  succo,  il  quale  è  così  forzatamente  trat- 
tenuto a  promuovere  lo  sviluppo  delle  radici  dalle  gemme 
sotterrate  del  medesimo  tralcio.  Per  la  stessa  ragione  si 
usa  anche  di  stringere  attorno  al  tralcio,  a  guisa  di  anello 
un  forte  filo  di  canape  oppure  anche  di  ferro.  E  qualora 
si  trascurasse  questa  precauzione,  quasi  sicuramente  man- 
cherebbe l'abbarbicamento.  Questo  metodo  fece  sempre  buona 
prova,  e  somministra  delle  barbatelle  assai  robuste  e  ve- 
gete, le  quali  ben  presto  si  sviluppano,  rendendo  così  le 
vigne  prontamente  ed  anzi  subito  produttive. 
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CAPITOLO  V. 

Norme  per  il  viticoltore  -  Incisione  anulare  -  Educatura 
dei  grappoli  -  Graticci  o  stuoje  -  Posizioni  delle  stuoje  -  Sep- 
pellimento della  vite  -   Vite  a    conocchia  -   Sperone  mancante. 

Norme  per  il  viticoltore.  —  Accennato  in  tal  modo  il 
sistema  razionale  di  coltivazione  della  vite  a  filari  ed  a 
ceppo  basso  non  che  tutte  le  operazioni  che  ad  esso  hanno 
attinenza,  ecco  in  proposito  le  seguenti  avvertenze,  alle 
quali  debbono  i  viticoltori  uniformarsi. 

Marzo  ed  Aprile.  —  Pota  la  vigna,  facendo  distin- 
zione se  è  ad  internodi  di  lunghi,  medii,  o  corti.  In  quanto 
alla  lunghezza,  se  vuoi  vino  buono  taglia  corto,  e  lungo 
se  ne  vuoi  in  grande  quantità.  In  tali  mesi  assetta  bene 
il  vigneto,  provvedendolo  di  tutti  i  pali  necessari,  e  zappa 
alla    profondità  dai  10  ai  15  centimeri  con  robusta  mano. 

Maggio.  —  Già  sono  sbocciate  le  foglie  ed  i  grappoli; 
togli  le  gemme  nel  legno  vecchio,  ed  una  delle  gemme  a 
frutto,  o  lasciala  se  le  viti  sono  molto  rigogliose;  taglia  il 
tralcio  se  le  gemme  sono  false,  e  dirada  le  gemme  stesse 
nelle  viti  deboli.  Lascia  libero  lo  sperone,  recidi  i  ger- 
mogli a  2,  o  3  foglie  sull'ultimo  grappolo,  e  questo  prima 
o  dopo  la  fioritura.  Sarchia  in  tempo  asciutto.  Taglia  il 
tralcio  a  frutto  se  guasto,  ed  anche  se  offeso  da  brina  o 
grandine.  Fa  una  solforazione  generale. 

Giugno.  *—  Non  tocca  mai  la  vite  nella  fioritura,  ma 
meglio  dopo.  Allaccia  i  tralci  dello  sperone  o  tralci  a  legno. 
Cima  a  2,  o  3  foglie  i  pampini  sull'  ultimo  loro  grappolo, 
e  taglia  tutti  senza  pietà  quelli  che  saranno  privi  d'uva. 
Solfora.  Se  havvi  un  tralcio  diviso  in  due  se  ne  sopprima 
uno.  Togli  l'erba, 

Luglio.  —  Mozza  i  tralci  dell'avvenire,  abbatti  i  getti 
di  sott'  occhio,  ed  il  superfluo  dei  rami  a  frutto.  Pratica 
una  solforazione  locale. 

Agosto.  —  Lascia  tranquilla  la  vite.  Fa  solo  una  sar- 
chiatura verso  la  fine  di  questo  mese. 

Settembre.  —  Esponi  l'uva  al  sole  acciò  maturi.  Attacca 
i  tralci  a  frutto  al  filo  di  ferro  superiore,  onde  l'uva  prenda 
più  colore,  anche  senza  la  sfrondatura.  Opera  una  sar- 
chiatura. Fatta  la  vendemmia,  e  se  vuoisi,  taglia  il  tralcio 
che  ha  dato  frutto  lasciando  intatti  quelli  a  legno. 

Ottobre.  —  Stroffìna  con  grosso  canape  le  ceppate,  a  ciò 
la  corteccia  si  spogli  dei  nidi  d'insetti,  semina  erbaggi 
per   il  sovescio,  zappa  la  vigna  scalzando  ogni  pedale,  e 
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facendogli  una  specie  di  conca  per  raccogliere  le  acque 
piovane,  e  togli  le  radici  superficiali.  Questa  è  la  migliore 
stagione  per  concimare,  poiché  se  per  avventura  si  offen- 
dessero le  radici  eseguendo  tale  operazione,  esse  hanno 
il  tempo  necessario  onde  rimarginare  le  ferite  ricevute. 

Incisione  anulare.  —  Un'  ultima  operazione,  da  noi 
poco  o  nulla  conosciuta,  e  da  farsi  alla  vigna,  special- 
mente per  avere  belle  uve  da  tavola,  si  è  V  incisione  a- 
nulare,  la  quale  serve  ad  impedire  lo  sperdimento  dell'uva 
all'epoca  della  fioritura,  dà  molta  forza  cosi  al  legno  come 
al  frutto  in  quelle  parti  che  stanno  al  di  sopra  di  esso, 
favorisce  inoltre  la  maturanza  rendendo  l'uva  più  precoce, 
ed  accresce  nello  stesso  tempo  la  bellezza  e  bontà  degli 
acini  e  dei  grappoli.  Tale  operazione  devesi  eseguire  con 
prudenza  e  giudizio,  e  limitare  esclusivamente  a  quelle 
parti  fruttifere  della  pianta,  che  debbono  essere  tagliate 
dopo  la  vendemmia.  Già  si  disse  che  il  succo  ascendente 
contiene  pochissime  sostanze  nutritive ,  e  che  sale  nelle 
piante  presso  il  legno  novello,  il  succo  discendente  invece 
è  nutritivo  per  eccellenza,  e  discende  esternamente  presso 
la  corteccia.  Coli' incisione  anulare  si  trattiene  nella  parte 
superiore  della  pianta  il  succo  nutriente,  interrompendo 
la  continuazione  dei  vasi,  che  lo  condurrebbero  nella  in- 
feriore. Questa  interruzione  si  ottiene  tanto  levando  via 
un  pezzettino  di  corteccia  largo  dai  tre  ai  cinque  milli- 
metri in  forma  di  anello  con  coltello  o  con  appositi  istru- 
menti,  quanto  mediante  un  semplice  taglio  eseguito  tutto 
intorno  al  ramo,  che  si  vuole  incidere,  senza  quindi  nulla 
togliere  della  corteccia  stessa.  Tanto  in  un  caso  che  nell'altro 
bisogna  andar  guardinghi,  onde  il  taglio  non  si  approfondi 
neppur  di  una  linea  oltre  la  pura  corteccia,  poiché  oltre- 
passandola, offenderebbe  1'  alburno,  pei  canaletti  o  tubi 
del  quale  passa  il  succo  ascendente,  per  cui  restando  im- 
pedita l'ascesa  del  medesimo,  ne  seguirebbe  la  morte  della 
parte  superiore  del  tralcio  inciso.  La  scoperta  di  questa 
operazione,  di  effetto  assai  potente,  viene  attribuita  a  Lam- 
bry  nel  1776,  ma  è  certo  invece  che  questa  operazione 
era  già  conosciuta  ed  in  uso  presso  gli  antichi  Romani,  e 
e  che  fu  in  seguito  sempre  praticata  dai  campagnuoli 
tanto  dell'Agro  Romano  quanto  del  Napolitano  come  tutt'ora 
la  si  vede  eseguita  in  tali  contrade. 

Cimatura  dei  grappoli.  —  Guyot  propone  come  mezzo 
assai  efficace  per  ottenere  una  quantità  tripla  di  ottimo 
mosto  di  spuntare  i  grappoli  come  praticasi  nel  diparti- 
mento del  Giura  (  Francia  ) ,  poiché  la  parte  acuta  del 
grappolo  è  delle  altre  la  più  imperfetta  e  la  meno  ma- 
tura, e  si  forma  quando  la  stagione  è  ancor  fredda  ed  in- 
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costante.  Adunque  prima  che  l'uva  fiorisca,  si  mozza  colle 
unghie  Y  estrema  parte  del  grappolo,  ed  in  tal  modo  si 
ottengono  grappoli  ad  acini  fitti  e  grossi,  e  di  una  perfetta 
maturanza  a  suo  tempo.  Però  prima  di  accettare  questa 
regola  nel  suo  lato  senso,  gioverà  fare  esperienze,  per 
poterci  convincere  della  verità  e  dell'  efficacia  di  tal  ma- 
niera di  operare. 

Graticci  o  stuoje.  —  Un  altro  metodo  per  ottenere 
una  doppia  quantità  d'uva  di  quella,  che  comunemente 
ottiensi  nelle  nostre  vigne,  si  è  l'uso  dei  graticci  ossia 
delle  stuoje  di  paglia,  o  di  canne  che  si  impiegano  nelle 
vigne  coltivate  a  sistema  basso  ed  a  filari.  Oltre  alla  quan- 
tità, offre  questo  sistema  il  vantaggio  di  poter  ottenere 
un'uva  perfettamente  sana  e  matura  in  tutte  le  singole  sue 
parti,  di  dare  un  annuo  raccolto  sicuro,  e  di  avere  sempre 
la  vigna  in  uno  stato  di  completa  vegetazione  e  floridezza. 
Questo  sistema,  assai  usato  in  Francia,  specialmente  per 
le  uve  mangereccie  o  da  tavola,  la  cui  consumazione  è 
molto  estesa,  da  noi  è  affatto  ignoto,  e  non  si  vorrà  forse 
credere  ciò  che  ora  verremo  brevemente  ad  esporre,  sem- 
brando una  pratica  abbastanza  strana,  e  forse  inattuabile 
così  come  se  cento  anni  fa  si  fosse  parlato  di  telegrafo  o 
di  strade  ferrate,  e  pur  tuttavia  se  questo  metodo,  e  le 
operazioni  che  ne  sono  sua  dipendenza,  a  taluno  sembre- 
ranno a  prima  vista  persin  ridicoli,  tuttavia  iu  un  avve- 
nire non  molto  lontano  ed  in  seguito  ai  progressi  che  da 
noi  ogni  giorno  si  verificano  in  viticoltura,  io  nutro  spe- 
ranza che  anche  in  Italia  lo  si  introdurrà.  Non  è  invero 
a  dirsi  che  i  lavori  richiesti,  onde  coprire  le  viti  con  queste 
stuoje,  siano  operazioni  difficili  e  nemmeno  faticose,  niente 
affatto,  son  la  cosa  più  semplice  di  questo  mondo,  e  ve- 
diamo infatti  in  molte  località  della  Francia,  laddove  le 
vigne  per  la  qualità  delle  loro  terre,  posizioni  e  vitigni 
danno  prodotti  veramente  favolosi  e  da  noi  affatto  scono- 
sciuti, noi  vediamo  dico  tali  diligenze  e  cure  alla  vigna 
apprestate  dai  vignajuoli  su  larga  scala,  e  sappiamo  e- 
ziandio  che  le  loro  viti  producono  il  doppio  ed  anche  il 
triplo  delle  nostre  a  parità  di  superficie,  ed  i  vini  riescono 
così  buoni  e  perfezionati,  che  se  i  nostri  migliori  di  Gat- 
tinara  possono  vendersi  a  L.  5  alla  bottiglia,  quelli  veri 
di  Joannisberg  nel  Reno  sono  richiesti  e  pagati  persino 
all'incredibile  prezzo  di  L.  50. 

Le  viti  vanno  soggette  a  differenti  flagelli  prodotti 
dall'  incostanza  delle  stagioni,  cioè  ai  geli  di  primavera, 
che  distruggono  le  gemme  fruttifere,  alle  pioggie  perse- 
veranti e  fredde  di  giugno,  che  impediscono  la  feconda- 
zione dei  fiori,  e  producono  il  filare  dei  grappoli ,  alle  gè- 
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late  d'autunno;  che  fanno  presto  cadere  le  foglie,  e 
paralizzano  gli  ulteriori  progressi  dell'uva,  ed  infine  alle 
pioggie  della  stessa  epoca  che  sono  causa  per  cui  marci- 
scono i  frutti.  Contro  tutti  questi  danni  è  un  sicuro  rimedio 
e  preservativo  l'uso  dei  graticci,  i  quali  sono  in  cannette 
od  in  paglia  larghi  0.  40  e  lunghi  quanto  i  filari  stessi, 
quale  lunghezza  si  calcola  in  totale  di  circa  metri  700  per 
ogni  pertica  milanese,  ossìa  di  metri  10700  per  ettaro. 
Questi  graticci  saranno  tesi  al  primo  d'aprile,  e  si  ritire- 
ranno al  primo  di  novembre,  quando  cioè  la  vendemmia 
sarà  totalmente  ultimata. 

Posizione  delle  stuoje.  —  In  tutto  questo  tempo  ed  a 
seconda  delle  stagioni,  i  graticci  occuperanno  posizioni 
diverse  di  cui  le  principali  sono  quattro,  cioè:  dal  1  di 
aprile  al  30  maggio  sono  posti  quasi  orizzontalmente  al 
disopra  dei  ceppi  in  direzione  di  ciascuna  fila,  con  una 
inclinazione  dai  30  ai  40  gradi,  in  modo  che  le  gemme 
non  posssono  vedere  il  cielo  verticalmente,  e  questo  sarà 
sufficiente  onde  siano  preservate  dalla  brina.  Dal  30  mag- 
gio alla  metà  di  luglio,  i  graticci  sono  rialzati  ad  un  an- 
golo di  60  gradi  coli' orizzonte,  ed  in  tal  modo  l'estremità 
dei  pampini  sorpassa  il  graticcio,  restando  coperti  sola- 
mente i  fiori  ossia  le  loro  basi,  e  quindi  difesi  dalle  pioggie 
fredde.  Dalla  metà  di  luglio  alla  fine  di  settembre  sono 
messi  verticalmente  a  tramontana  od  a  ponente  delle  cep- 
pate. Posto  il  graticcio  in  tale  posizione  si  fortifica  il 
grappolo,  si  accelera  la  maturanza  dell'uva,  e  si  perfe- 
ziona oltremodo  questa  maturanza.  Finalmente  al  prin- 
cipio di  ottobre  si  fa  prendere  ad  essi  la  loro  prima  po- 
sizione di  orizzontalità,  e  questo  per  preservare  le  foglie 
dalle  gelate  bianche  d'autunno,  ed  i  frutti  dalla  putrefa- 
zione in  causa  di  prolungate  pioggie  autunnali. 

La  durata  dei  graticci  fatti  di  paglia  di  segale  e  riu- 
niti con  fili  di  ferro  zincato,  o  con  cordicelle  impermea- 
bili, è  almeno  di  quattro  anni,  ed  il  loro  costo  si  può 
calcolare  a  L.  40  annue  per  pertica,  ossia  L.  600  per  ettaro 
e  se  si  tiene  in  considerazione  il  vantaggio  grande  che 
arrecano  al  viticoltore,  si  può  dedurre  che  l'uso  di  essi 
vale  la  pena  di  essere  diffuso,  od  almeno  sperimentato  fra 
noi  su  piccola  scala,  onde  toccar  con  mano  i  suoi  benefici 
e  lucrosi  effetti. 

Seppellimento  della  vite.  —  In  Crimea,  nei  dintorni, 
d'  Odessa ,  ed  anche  in  alcune  località  d' Italia  e  della 
Francia,  ma  specialmente  nei  siti  di  pianura  freddi  ed 
umidi,  si  usa  di  seppellire  la  vite  nell'inverno,  abbassan- 
dola in  appositi  fossati  scavati  nel  terreno,  onde  preser- 
varla   dal    gelo    invernale.  Questa  disposizione  lungi  dal 
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nuocere  alla  forza  della  vegetazione,  prepara  la  vite  e  la 
rende  più   vigorosa   e  più  pronta,  giacché  conserva  i  vi- 
tigni ed  i  tralci  in  una  saturazione  permanente  d'umidità, 
che  determina  un  anticipato  movimento  della  linfa. 

Vite  a  conocchia.  —  Nei  paesi  del  Reno,  in  Alsazia 
e  Lorena  è  molto  in  uso  un  sistema  di  coltivazione  della 
vite  a  secco,  che  potrebbe  chiamarsi  a  conocchia  per  la 
forma  speciale,  a  cui  viene  essa  ridotta.  Si  piantano  le 
ceppate  a  file  regolari,  colla  distanza  di  un  metro  fra  loro, 
e  pure  di  un  metro  tra  fila  e  fila.  Quando  la  madre  vite 
avrà  raggiunto  l'altezza  di  0,  30,  0,  40  in  allora  si  potano 
i  tralci  collo  stesso  metodo  razionale,  si  piegano  ad  arco 
tutti  i  capi  a  frutto,  legando  le  estremità  al  piede  della 
vite  lasciando  salire  verticalmente  i  capi  a  legno,  assicu- 
randoli a  piccoli  pali.  Con  questo  sistema  si  ha  il  van- 
taggio di  risparmiare  assai  nell'armatura  e  palificazione; 
in  quanto  poi  alla  sua  bontà  e  convenienza  in  rapporto 
alla  quantità  e  qualità  del  prodotto,  e  nei  nostri  paesi,  non 
saprei  in  vero  cosa  rispondere,  ed  anche  in  tal  genere  di 
coltivazione,  il  viticoltore  diligente  potrebbe  eseguire 
esperimenti  su  piccola  scala  e  farne  cosi  un  parallelo  col 
sistema  a  filari  su  fili  di  ferro. 

In  altri  dipartimenti  della  Francia  come  già  si  disse 
coltivasi  pure  la  vite  a  ceppate  senza  sostegno  di  sorta 
oppure  a  piramidi,  oppure  a  spalliera  con  cordoni  oriz- 
zontali e  verticali,  ma  cotali  sistema  non  mi  sembrano 
convenienti  ed  utili  per  le  coltivazioni  in  grande  e  sono 
più  adatti  a  quelle  dei  giardini,  e  meglio  ancora  conven- 
gono a  quelle  buone  qualità  di  uve  mangerecce,  di  cui 
si  fa  un  esteso  e  produttivo  commercio  in  tutte  le  prin- 
cipali città  d'Europa. 

Sperone  mancante.  —  Alcune  volte  succede  che  o  per 
caso  fortuito  o  per  scarsa  e  fallita  vegetazione,  non  si  abbia 
più  in  una  vite  lo  sperone,  il  quale  deve  fornirci  i  tralci 
per  gli  anni  avvenire.  In  questo  caso  si  prendano  i  due 
primi  pampini  del  tralcio  fruttifero,  si  facciano  salire 
verticalmente  allacciandoli  ad  appositi  pali,  quindi  alla 
metà  di  luglio  si  mozzino  e  poi  a  suo  tempo  si  ricominci, 
e  neir  anno  vegnente  si  avranno  due  tralci,  di  cui  uno  si 
abbassi  e  sarà  il  capo  a  frutto,  e  l'altro  si  poterà  a  due 
occhi  e  servirà  di  nuovo  sperone  o  cursoncello.  In  questo 
caso  però  noi  avremo  alquanto  rialzata  la  vite,  per  cui  oltre 
all'essere  diffìcile  il  poter  con  essa  adoperare  gli  stessi  so- 
stegni delle  vicine  ceppate,  il  filare  farà  anche  cattiva 
figura,  essendo  un  cordone  più  alto  degli  altri.  Onde  ri- 
mediare a  tale  inconveniente,  si  stia  bene  attento  se  dal 
ceppo  nasce  qualche  succhione  ;  invece  di  abbatterlo  nella 
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spampinatura,  lo  si  risparmi  allacciandolo  verticalmente 
ad  un  palo,  e  lo  si  mozzi,  ragginto  che  abbia  il  sesto  nodo, 
onde  meglio  si  rinforzi:  nell'annata  successiva  si  poti  a 
due  gemme,  ed  in  tal  modo  avremo  uno  sperone,  che  ri- 
tornerà la  vite  a  quella  giusta  altezza  da  cui  e  per  tale 
motivo  essa  si  era  scostata. 

Potrebbe  darsi  il  caso  che  la  madre  vite  non  desse 
succhioni  di  sorta;  onde  levarci  datale  imbarazzo,  si  tagli 
tutto  quello  che  su  di  essa  viene  a  nascere,  ad  eccezione 
del  capo  a  frutto,  sul  quale  si  lasceranno  poche  gemme, 
si  lavori  e  si  concimi  bene  il  ceppo  stesso  il  quale  da  tale 
stimolo  acquisterà  nuova  forza,  e  darà  al  piede  molti  ba- 
stardi, Fra  questi  si  scelga  il  migliore,  lo  si  tratti  come  già 
si  disse,  e  dopo  un  anno  avremo  rimesso  la  vite  coi  suoi 
capi  a  frutto  ed  a  legno  nel  suo  stato  normale,  ed  atta 
nuovamente  alla  fruttificazione. 

Fu  proposto  di  fare  una  forte  legatura  sotto  V  inser- 
zione del  capo  a  frutto;  in  tal  modo  spuntano  inferior- 
mente dei  bellissimi  succhioni,  i  quali  serviranno  tanto  a 
rimpiazzare  gli  speroni  mancanti,  quanto  a  ribassare  la 
vite,  qualora  si  sia  di  troppo  alzata. 

Da  quanto  si  disse  negli  antecedenti  capitoli,  risulta 
che  il  miglioramento  della  viticoltura  in  Italia  e  nella  no- 
stra Provincia  in  particolare,  dove  in  ispecial  modo  di- 
pendono dalle  cause  seguenti,  cioè  : 

1.°  Dalla  giudiziosa  scelta  dei  vitigni,  e  dalle  loro  giu- 
ste e  necessarie  proporzioni,  onde  possibilmente  ottenere 
un  vero  vino  tipo  e  costante. 

2.°  Dalla  disposizione  e  coltivazione  della  vite  a  vigna 
bassa  ed  a  filari. 

3.°  Dalla  coltura  economica  esercitata  cogli  istrumenti 
aratori. 

4.°  Dalla  biennale  o  triennale  concimazione  mista,  in- 
tercalandola anche  coi  sovesci. 

5.°  Dalla  palificazione  mista  con  fili  di  ferro  zincato 
a  due  o  tre  ordini,  pali  di  legno,  od  anche  con  canne. 

6.°  Dalla  razionale  potatura,  adattata  alle  condizioni 
locali,  alla  qualità  e  robustezza  della  vite,  e  allo  scopo, 
che  con  essa  si  vuole  raggiungere. 

7.°  Infine  dalla  esecuzione  "delle  altre  cure  secondarie, 
che  mirano  ad  assicurare  ed  accrescere  la  produzione, 
aumentandone  la  quantità  e  perfezionandone  la  qualità. 

Volendo  porre  termine  a  quello  che  riguarda  la  viti- 
coltura propriamente  detta,  esporremo  ancora  le  cautele 
ed  osservazioni  principali  che  si  debbono  seguire  in  tutte 
le  principali  operazioni  di  campagna,  quali  furono  desunti 
e    convalidati    dalla    pratica    e  dalle  esperienze  fatte.  Le 


93 
varie  operazioni  a  farsi  alla  vigna  nel  corso  della  sua 
vegetazione  necessitano  un  attento  e  continuo  esame  del 
tempo;  le  zappature  per  esempio  non  debbono  giammai 
essere  fatte  quando  il  terreno  è  abbastanza  bagnato  in 
modo  che  la  terra  si  attacca  ed  aderisce  facilmente  ai  piedi 
ed  agli  istrumenti.  Oltreché  in  questa  condizione,  le  erbe 
separate  dal  suolo  ed  i  granelli  in  generazione  ripren- 
dono facilmente  la  loro  vegetazione,  il  terreno  lavorato 
e  calpestato  acquista  una  durezza  straordinaria  per  il  suo 
disseccamento  ulteriore,  e  cessa  di  essere  permeabile,  e 
quindi  il  lavoro  seguente  diviene  assai  difficile.  Non  devesi 
mai  entrare  nelle  vigne  e  lavorarvi  dopo  abbondanti  pioggie; 
bisogna  sempre  attendere  che  la  terra  si  sia  naturalmente 
riasciugata,  ed  il  segno  migliore  della  sua  buona  dispo- 
sizione è  la  facilità  del  lavoro,  e  sopratutto  1'  assenza 
completa  di  aderenza  della  terra  agli  istrumenti  di  colti- 
vazione ed  ai  piedi. 

Non  bisogna  mai  zappare,  arare,  o  sarchiare  la  vigna 
pendente  i  geli  forti  o  deboli.  In  primavera  nelle  gelate 
bianche  mattutine  fa  duopo  astenersi  da  qualunque  colti- 
vazione del  suolo,  non  solamente  pendente  il  gelo,  ma 
molto  tempo  ancora  dopo  il  suo  effetto  diretto,  poiché 
quando  la  gelata  sparisce,  essa  lascia  generalmente  il  suolo 
impregnato  di  una  umidita  che  ha  gli  stessi  inconvenienti, 
come  se  fossero  sopraggiunte  abbondanti  pioggie.  È  ne- 
cessario adunque  di  attendere,  per  smuovere  un  terreno, 
che  il  sole  gli  abbia  reso  il  suo  stato  normale,  e  meglio 
ancora  di  aspettare  che  il  periodo  delle  gelate  bianche  sia 
trascorso,  poiché  è  constato  che  una  vigna  di  fresco  zap- 
pata si  gela  completamente,  mentre  la  porzione  della  stessa 
vigna  lasciata  tranquilla,  non  ne  è  menomamente  colpita. 
Dirò  per  coincidenza  che  si  osserva  la  stessa  differenza 
tra  la  metà  di  una  vigna  ben  concimata  con  ingrassi,  e  la 
metà  della  stessa  vigna  non  concimata;  la  prima  non  gela 
menomamente,  mentre  la  seconda  è  intieramente  distrutta. 

L' esperienza  prova  egualmente  che  non  conviene 
d'aprire  la  terra  al  seguito  di  cadute  repentine  di  neve 
o  di  tempesta,  e  generalmente  nelle  nebbie  gelate.  Un  buon 
tempo  od  un  tempo  inopportuno  hanno  un'azione  favorevole 
o  contraria  sulle  cure  ed  i  lavori  che  si  apprestano  alla 
vigna;  questa  ne  risente  lungo  tempo  i  buoni  od  i  cattivi 
effetti;  la  scelta  del  tempo  più  favorevole  per  le  coltiva- 
zioni ha  adunque  una  grande  importanza  e  mette  in  ri- 
lievo il  tatto  e  la  sagacità  del  viticoltore.  In  riguardo  ai 
suoi  lavori,  questi  deve  essere  un  poco  come  il  buon  giar- 
diniere, che  ha  i  suoi  giorni  di  servirsi  di  taglio,  di  zap- 
patura, di  sarchiatura  ecc.  La  scelta  del  tempo  propizio  a 
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ciascuna  operazione  è  una  delle  condizioni  essenziali  alla 
vigna  come  al  giardino. 

Bisogna  eziandio  evitare  di  tagliare,  di  potare,  e  di 
fare  la  potatura  verde  nelle  vigne  dopo  le  grandi  pioggie, 
in  causa  del  cattivo  stato  del  suolo,  ma  per  praticare  queste 
operazioni,  conviene  scegliere  il  più  che  sia  possibile,  un 
tempo  dolce  e  coperto,  piuttosto  umido  che  secco.  La  sic- 
cità eccessiva  ed  i  grandi  ardori  dei  raggi  solari  eserci- 
tano una  perniciosa  influenza  sui  pampini,  sui  fiori  e  sui 
frutti,  in  cui  i  ripari  siano  stati  bruscamente  soppressi,  e 
che  molto  di  sovente  si  presentano  in  una  posizione  con- 
traria al  loro  stato  normale.  Un  tempo  coperto,  mite,  e 
leggermente  umido,  favorisce  il  rimpiazzo  naturale  delle 
foglie,  la  cicatrizzazione  delle  ferite,  e  dà  al  ceppo  il 
tempo  di  rimettersi  in  istato  di  ricevere  convenientemente 
l'azione  benefica  del  sole,  che  lo  danneggerebbe  se  venisse 
a  sorprenderlo  in  disordine  e  senza  riparo. 

Per  opporsi  all'azione  delle  gelate  bianche  sui  tralci 
o  sui  giovani  pampini  delle  vigne,  non  è  necessario  di 
mettere  i  ceppi  al  riparo  contro  i  venti  del  Nord  o  di 
qualunque  altra  direzione,  poiché  i  venti  anche  molto 
freddi  diminuiscono  il  pericolo  invece  di  aumentarlo.  Fa 
duopo  di  interporre  un  corpo  opaco  fra  il  cielo  chiaro  e 
le  piante  da  preservare.  Questo  corpo  si  oppone  alla  per- 
dita del  calorico  della  pianta  per  irradazione  nello  spazio 
celeste  del  cielo,  che  non  gli  rimanda  alcun  raggio  calo- 
rifico; mentre  un  corpo  opaco  qualunque  soprapposto,  im- 
pedisce ai  raggi  caloriferi  della  pianta  di  perdersi  nello 
spazio,  e  rimanda  alla  pianta  una  somma  di  raggi  quasi 
eguale  a  quella  che  la  pianta  emette. 

A  misura  che  il  sarmento  si  raffredda,  esso  condensa 
alla  sua  superficie  i  vapori  acquacei  dell'atmosfera,  e  si 
circonda  in  tal  modo  di  nebbia  gelata  o  di  brina;  fino  a 
che  il  sarmento  non  è  coperto  di  brina  prima  del  levar 
del  sole,  si  può  essere  sempre  certi,  che  non  è  colpito 
dalla  gelata;  è  opponendosi  alla  condensazione  delle  nebbie 
gelate,  che  il  vento  diminuisce  i  pericoli  di  distruzione. 

L'opinione  poi  generalmente  accreditata,  che  i  primi 
raggi  del  sole  levante  siano  la  principale  causa  della 
distruzione  della  gemma  e  dei  teneri  sarmenti  gelati,  è 
affatto  erronea,  come  fu  provato  luminosamente  da  molte 
esperienze  fatte. 
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CAPITOLO  VI. 
Infermità  e  nemici  della  vite  —  Philoxera  vastatrix. 

Le  infermità  e  malattie  a  cui  va  soggetta  la  nostra 
pianta  sono  o  inerenti  alla  pianta  stessa,  oppure  acciden- 
tali, le  quali  poi  si  possono  suddividere  in  quelle  prodotte 
da  causje  locali  meteoriche ,  ed  infine  dagli  animali  e 
dagli  insetti. 

Infermità  proprie  od  inerenti.  —  Superiore  alle  no- 
stre forze  sarebbe  il  cercare  di  intraprendere  la  determi- 
nazione delle  infermità  e  malattie  a  cui  va  soggetta  la 
vite.  La  patologia  delle  piante  in  generale  e  della  vite  in 
particolare  trovasi  ancora  bambina,  e  questo  anche  secondo 
il  giudizio  di  molti  autori  e  di  persone  assai  studiose  e 
pratiche,  e  la  cui  specialità  nella  materia  ha  gran  peso. 
Tanto  per  i  vini  quanto  per  le  viti  è  cosa  molto  difficile 
decidere  quanto  sia  necessario  all'  effetto  di  determinare 
l'origine  delle  malattie,  che  conosciute  con  distinti  nomi 
nella  pratica,  e  accennando  quelli  che  vi  corrispondono  scien- 
tificamente, generano  tale  confusione,  che  è  impossibile  il 
poter  arrivare  ad  un  punto  concreto.  Come  fondamento  di 
quello  che  abbiamo  a  dire ,  si  vede  che  lo  studio  della 
malattia,  conosciuta  col  nome  di  oìdìum  tuheri  o  critto- 
gama, per  quanto  si  sia  detto  e  studiato ,  ancora  non  è 
conforme  alla  sua  origine,  se  è  cioè  uno  stato  patologico 
della  pianta  come  noi  crediamo ,  o  se  è  prodotta  da  altre 
cause  accidentali,  come  molti  suppongono. 

In  tutti  i  modi,  si  vedono  nelle  viti  che  vivono  in  un 
centro  comune,  che  mentre  il  maggior  numero  vegeta  con 
forza,  in  alcune  dopo  di  aver  spinto  i  loro  tralci  ad  un  metro 
e  più  di  lunghezza,  e  quando  l'uva  è  prossima  a  maturare, 
questa  e  quelli  incominciano  ad  appassire,  le  foglie  diven- 
tano rossiccie  o  giallognole,  cadono,  l'uva,  i  pampini  ed  i 
tralci  si  essicano  e  la  pianta  perisce;  questa  malattia  che 
in  Spagna  si  conosce  col  nome  di  acedo  da  cosa  procede  ? 
Altre  volte  si  vedono  delle  ceppate  le  cui  foglie  si  incre- 
spano e  cadono,  lasciando  i  sarmenti  nudi  e  scoperti ,  ed 
in  questo  stato  l'uva  si  restringe  e  sospende  il  suo  accre- 
scimento :  succedendo  questo  in  una  pianta  che  si  trovi 
nel  centro  di  altre  sane,  presenta  tali  caratteri  che  se  fos- 
sero prodotti  da  cause  accidentali,  non  si  vedrebbe  questo 
fenomeno.  Si  dirà  che  questa  malattia  è  il  risultato  della 
grande  umidità  o  siccità,  però  e  la  pianta  immediata  che 
si  conserva  sana  ed  altre  molte  egualmente  ì 

Generalmente  vi  è  una  malattia  che  nelle  piantaggini 
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■viticole  suole  manifestarsi  nelle  foglie,  le  quali  si  coprono 
di  macchie  rosse,  gialle  o  grigie,  ed  anche  di  questi  tre 
colori  combinati,  e  che  appunto  manifestandosi  ed  agendo 
nell'estate,  le  foglie  cascano  e  l'uva  sì  essica.  Questa  ma- 
lattia che  chiameremo  iris  destructor ,  la  si  riscontra  di 
spesso  ed  in  varie  qualità  di  vitigni.  I  Francesi  annun- 
ciarono di  essersi  manifestata  una  consimile  malattia  nei 
loro  vigneti,  la  quale  fu  da  essi  chiamata  avestrosa  de- 
structor. Viris  o  iride,  che  deve  il  suo  nome  appunto  alla 
varietà  dei  colori,  è  sempre  parziale  nelle  piantaggini , 
però  si  presenta  in  gruppi  di  varie  piante,  e  giammai 
isolata. 

Alcune  volte  si  veggono  dei  tronchi  di  ceppate,  che 
senza  lesione  esterna,  si  aprono  da  una  parte  con  buchi  e 
ferite  cangrenose  le  quali  con  rapidità  straordinaria  si 
impossessano  della  pianta  eia  uccidono;  altra  fiata  la  loro 
azione  è  più  lenta ,  però  gli  effetti  sono  i  medesimi.  Le 
cause  interne  che  producono  questo  male,  sono  così  poco 
conosciute  come  le  anteriori,  il  loro  nome  è  conosciuto  con 
quello  di  carie,  gangrena,  etc,  e  quantunque  la  prima  dif- 
ferisca dalla  seconda,  si  confondono  e  si  chiamano  promi- 
scuamente in  tal  modo  secondo  le  località.  Se  in  tempo 
opportuno  si  taglia  la  parte  inferma,  si  può  arrestare  il 
male. 

Il  cambiamento  di  colore  delle  foglie  dal  verde  al 
giallo  è  il  carattere  principale  della  malattia  chiamata  in- 
giallimento. Questo  color  giallo  viene  determinato  da  una 
specie  di  atonia  nel  tessuto  cellulare  delle  foglie ,  atonia 
che  sospende  le  funzioni  di  questo  tessuto  ed  impedisce  la 
formazione  della  clorofilla  o  materia  verde,  la  quale  som- 
ministra questo  colore  a  tutti  i  tessuti  sotto  l'azione  della 
luce;  la  causa  di  questo  malore  dipende  sempre  da  un  lan- 
guore delle  radici  indottovi  da  acque  stagnanti  o  da  larve 
o  da  insetti  che  le  rodono,  sicché  allontanando  queste  cause 
la  malattia  sparisce  e  la  vite  riprende  il  suo  vigore. 

La  rosalia  o  rossore  ha  molta  analogia  con  l'ante- 
cedente, solo  differisce  nel  colore  delle  foglie  che  presen- 
tano delle  macchie  di  una  tinta  rossa  più  o  meno  forte , 
inoltre  le  foglie  infette  si  staccano  col  picciuolo  e  la  pianta 
languisce.  Tale  alterazione,  quasi  sempre  mortale  per  le 
viti,  dipende  pure  da  guasti  avvenuti  nelle  radici. 

Berneaud  descrive  una  infermità  delle  foglie,  che 
chiama  itterizia,  e  dice  che  in  questo  stato  la  pianta  ma- 
nifesta poca  solidità  nella  sua  parte  legnosa ,  i  grappoli 
filano  od  abortiscono,  e  quindi  cadono  a  terra.  Dice  ezian- 
dio che  questo  deriva  dall'essere  le  radici  attraversate  da 
buchi.  Questa  malattia  anche  da  noi  la  si  riscontra  in  al- 
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cune  qualità  di  vitigni  e  specialmente  nelle  malvasie,  però 
queste  viti  non  furono  riscontrate  con  fori  prodotti  da  in- 
setti, le  piante  si  essicavano   in  una    maniera  singolare , 
senzachè  le  foglie  cambiassero  di  colore. 

La  melata  o  intristamento  dell'uva  è  una  condizione 
morbosa,  alla  quale,  specialmente  in  terreni  sterili,  vanno 
soggette  le  viti  in  fiore,  sotto  una  temperatura  fresca  ed 
umida,  sia  che  questa  provenga  da  piogge,  da  guazze  o 
da  nebbie.  Il  principale  carattere  di  questa  malattia  si  ha 
nel  veder  prendere  un  color  grigio-fosco  nelle  foglie;  alle 
giovani  piante  e  perfino  all'uva,  che  si  screpola  e  si  dis- 
secca, la  vegetazione  è  sospesa  ed  i  granelli  dell'uva  stessa 
si  spaccano.  I  Francesi  la  chiamano  couture,  e  dai  nostri 
coltivatori  è  conosciuta  impropriamente  col  nome  di  me- 
lata. Si  deve  al  sig.  Dupuis  l'osservazione  interessante  che 
questo  danno  non  viene  risentito  dall'uva,  quand'anche  le 
pioggie  cadano  continue,  purché  la  temperatura  si  man- 
tenga al  disopra  di  10  gradi,  e  che  il  cielo  rimanga  co- 
perto. Quando  poi  le  piogge  sono  frequentemente  interrotte, 
e  le  nebbie  sono  succedute  ad  un  sole  ardentissimo,  il 
danno  è  anche  maggiore.  E  stata  proposta  come  cura  pre- 
servativa di  questo  malanno,  Fincisione  anulare  al  tralcio 
che  porta  l'uva,  al  momento  della  sua  fioritura;  ma  a  tal 
uopo  è  necessario  un  istrumento  apposito.  Vuoisi  che  que- 
sta operazione  agisca  favorevolmente  sulla  qualità  del 
vino;  certo  però  si  è  che  l'applicazione  dello  zolfo  sopra 
le  viti  e  sopra  la  maggior  parte  delle  piante  è  uno  sti- 
molante potentissimo  per  la  vegetazione,  e  che  una  inzol- 
fatura applicata  al  momento  dello  sbocciarsi  del  fiore  del- 
l'uva ne  impedisce  l'intristimento. 

Questa  malattia  però  può  tenersi  lontana  con  facilità, 
concimando  fortemente  le  viti,  e  potandole  sopra  due  oc- 
chi per  impedire  una  nuova  fruttificazione,  e  l'applicazione 
della  potatura  verde  fatta  con  giudizio  e  discernimento, 
sarà  eziandio  un  rimedio  molto  efficace,  concentrando  la 
linfa  nelle  sole  parti  fruttifere,  le  quali  in  tal  modo  acqui- 
steranno maggior  forza  e  robustezza,  e  quindi  con  facilità 
possono  vincere  gli  effetti  disastrosi  di  questa  infermità, 
che  arreca  non  pochi  danni  nelle  nostre  plaghe  vinifere. 

Malattie  accidentali.  Malattie  locali.  —  La  vite,  come 
tutti  gli  esseri  organizzati ,  tengono  una  posizione  ed  un 
centro ,  in  cui  si  moltiplicano  meglio  che  in  un  altro. 
Quando  il  terreno  è  un  poco  povero  e  duro,  oppure  non 
troppo  fertile  e  molto  permeabile,  la  vite  è  fuori  del  suo 
centro  prediletto ,  e  tanto  nel  primo  quanto  nel  secondo 
caso  il  suo  sviluppo  è  anormale,  e  quindi  le  malattie  ne 
sono  l'immediata  conseguenza.  La  soprabbondanza  di  ferti- 


lità  nella  terra ,  fa  si  che  la  vite  germoglia  da  tutte  le 
parti,  che  produce  abbondantemente,  e  dia  uve  migliori 
corrispondenti  alle  sue  varietà;  però  questa  abbondanza 
di  vegetazione  e  di  fruttificazione,  che  mediante  la  pota- 
tura viene  limitata,  dà  per  risultato  di  moltiplicare  oltre- 
modo le  radici,  le  quali  alla  fine  distruggono  la  ceppata  ; 
adunque  se  la  vite  non  si  soggetta  alla  potatura,  si  avrà 
una  sovrabbondanza  di  legname ,  ed  in  questo  caso,  essa 
inferma  e  perisce.  Questa  malattia  si  conosce  col  nome 
di  pìetora. 

11  difetto  nel  terreno  o  la  mancanza  degli  elementi 
necessari  alla  vita  del  vegetale,  segna  una  malattia  con- 
traria alla  precedente,  e  la  vite  sebbene  prospera  nei  primi 
anni,  in  seguito  diviene  languida,  di  poco  frutto,  coi  tralci 
corti,  e  presenta  tutti  i  caratteri  che  indicano  la  sua  ma- 
lattia, e  quindi  in  tale  stato  chiamasi  rachitica.  In  questo 
come  nel  caso  anteriore,  si  prevengono  effetti  cotanto  dan- 
nosi, collocando  la  vite  in  quelle  condizioni  già  state  in- 
dicate col  trattare  dei  terreni  che  più  le  sono  confacenti. 
Epperciò  se  un  errore  condusse  ad  avere  la  vite  in  simili 
contrarie  condizioni,  si  diminuisca  la  fertilità  della  terra 
con  seminagioni  nei  luoghi  dove  la  vite  è  pletorica,  o  si 
abbonino  i  terreni  in  quelle  località  ove  apparisce  rachi- 
tica, e  là  vite  se  non  si  migliora  del  tutto  almeno,  si  mo- 
difica e  può  ancora  dare  buoni  risultati. 

Un  eccesso  di  umidità  nella  terra,  ove  la  vite  vegeta, 
produce  una  erborazione  di  linfa  più  fluida,  che  non  ha 
le  condizioni  richieste  per  la  vita  della  pianta,  e  questo 
difetto  si  conosce  col  nome  di  paralisi.  In  questo  caso  si 
deve  disporre  il  terreno  in  modo ,  che  mediante  fossi  di 
scolo  scorra  l'eccesso  d'acqua  e  la  vite  si  cura  in  seguito. 
Sarà  in  tal  caso  ottimo  rimedio  applicare  al  terreno  il 
drenaggio  o  fognatura,  eseguito  o  mediante  appositi  tubi, 
o  mediante  profondi  fossi  sotterranei,  riempiti  di  grossi 
ciottoli  o  di  fascine,  ne'  cui  interstizi  l'acqua  possa  facil- 
mente passare  e  liberamente  scolare. 

Yi  sono  altre  malattie  prodotte  dalla  condizione  del 
terreno  in  cui  è  posta  la  vite,  però  le  indicate  sono  le  più 
marcate  e  comuni  che  si  osservano  e  che  possono  curarsi 
o  premunirsi  con  facilità. 

Già  si  è  visto  che  la  potatura  è  uno  dei  mezzi ,  onde 
dirigere  per  bene  la  vite  acciò  essa  produca  e  viva  lungo 
tempo,  e  che  se  essa  non  è  eseguita  con  intelligenza,  pe- 
risce la  pianta  estenuata  per  l'esigenza  di  una  produzione 
eccessiva,  per  effetto  del  lasciare  troppe  gemme:  o  riesce 
disorganizzata  per  non  poter  gettare  che  gemme  avven- 
tizie, effetto  di  non  aver  lasciato  i  tralci  e  le  gemme  ne- 


cessari  e  richiesti  dalla  sua  forza  e  dal  suo  sviluppo. 
Quando  si  ha  un  raccorciamento  di  qualche  braccio  sterile 
della  ceppata ,  se  non  lo  si  eseguisce  con  taglio  netto  e 
sicuro,  risulta  che  l'acqua  introducendosi  per  i  pori  e  di- 
scendendo per  mezzo  del  midollo  forma  delle  goccie ,  e 
quindi  delle  escrescenze,  dove  la  carie,  può  facilmente,  ed 
anzi  con  sicurezza  manifestarsi,  ed  i  cui  effetti  sono  già 
stati  accennati  e  quindi  conosciuti. 

Nemici  meteorici.  —  I  freddi  d'inverno,  sotto  la  cui 
influenza  vive  la  vite,  quando  il  termometro  è  al  di  sotto 
dello  0,  gelano  le  gemme,  se  si  pota  per  tempo ,  e  si  os- 
serva che  la  vegetazione  diviene  ascellare.  Questi  effetti 
sono  più  attivi  e  pericolosi  in  quelle  varietà  che  hanno 
le  gemme  senza  peli,  che  in  quelle  pelose,  nelle  quali 
sono  poco  sentiti  i  geli  invernali  o  quanto  meno  questi 
agiscono  con  minore  intensità.  Per  evitare  gli  effetti  dei 
geli  d'inverno,  e  per  avere  la  pota  necessaria  alla  frutti- 
ficazione, già  abbiamo  detto  che  si  difendono  le  ceppate. 
Però  è  un  fatto  già  stato  osservato  in  pratica,  che  le  piante 
potate  al  terminar  del  giorno  si  gelano  alla  notte ,  e  ri- 
cevono maggior  danno  di  quelle  potate  prima:  in  tutti  i 
modi  nei  tempi  di  gelo  è  poco  conveniente  il  potare,  o  quanto 
meno  si  eseguirà  questa  operazione  nel  centro  della  gior- 
nata. La  infermità  prodotta  dal  gelo,  è  mortale  in  alcuni 
casi,  per  cui  gli  antichi  interravano  la  vite  fin  trascorsa 
l'epoca  normale  di  essa,  e  tuttora  questo  si  pratica  nella 
Russia  Meridionale,  nella  Moravia  e  nel  dipartimento  della 
Mosella  in  Francia,  etc.  ed  anche  in  alcune  località  basse 
e  fredde  d'Italia. 

Le  nebbie  quando  sopravvengono  all'epoca  della  ma- 
ttanza dell'uva,  infreddano  l'atmosfera,  inumidiscono  il 
suolo  nelle  regioni  settentrionali,  e  producono  danni  rile- 
vanti; di  più  le  uve  imputridiscono,  ed  i  pampini  rallen- 
tando la  vegetazione  per  l'abbassamento  della  temperatura 
non  si  formano  per  completo,  e  quindi  sono  maggiormente 
soggetti  alla  perniciosa  influenza  del  freddo  invernale.  Se 
sopravvengono  le  nebbie  all'epoca  in  cui  la  vite  è  in  fiore 
si  osserva  che  l'uva  fila;  infine  le  nebbie  possono  causare 
danni,  che  uniti  ai  geli  invernali ,  sogliono  essere  abba- 
stanza rilevanti  e  di  considerazione.  Gli  stessi  effetti  poi 
sono  prodotti  dalle  prolungate  piogge  nelle  medesime 
epoche. 

Grandine.  —  L'acqua  ed  il  sole  possono  danneggiare 
le  viti,  ma  questo  è  solo  per  eccezione,  e  per  negligenza 
dei  viticoltori.  Invece  la  grandine  e  la  brina  non  si  pos- 
sono prevedere  con  certezza,  né  si  possono  con  sicurezza 
ovviare  i  danni  che  esse  producono.  Comunque  generata 
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sia  la  grandine,  è  però  sempre  certo  che  la  sua  caduta  è 
più  o  meno  affliggente,  secondo  la  natura  di  essa  e  le  cir- 
costanze in  cui  cade.  La  forma  in  cui  sono  tenute  ed  al- 
levate le  viti  influisce  grandemente  sul  guasto  e  sui 
danni  cagionati  dalla  grandine.  È  un  fatto  positivo  che  le 
viti  più  o  meno  risentono  le  sue  percosse,  secondo  la  dif- 
ferente loro  specie ,  ed  anche  secondo  la  forma  con  cui 
esse  sono  allevate.  Alcune  qualità  sono  meno  delicate,  e 
più  facilmente  resistono  alla  forza  distruggitrice  della  de- 
vastante meteora,  cicatrizzano  la  ricevuta  ferita,  e  ciò  di- 
pende dalla  più  robusta  costituzione  fisiologica  del  vitigno. 
Altre  di  più  sensibile  organica  struttura,  la  ricevuta  per- 
cossa propagano  al  frutto  ed  al  resto  della  pianta  senzadio 
in  nessun  modo  l'arte  vi  possa  rimediare.  Sul  maggior  o 
minor  guasto  influisce  la  forma  del  vitigno.  Essendo  infatti 
verticale  o  pressoché  tale  la  caduta  della  grandine,  tanto 
più  danneggierà  il  sottoposto  vigneto,  quanto  maggiore  si 
è  la  superficie  orizzontale,  che  la  vite  presenta  ai  colpi 
della  grandine,  onde  è  chiaro  che  una  disposizione  verti- 
cale della  forma  delle  viti,  come  trovasi  in  quella  a  filari 
è  preferibile  a  qualunque  altra,  in  cui  la  vite  ha  una  for- 
ma orizzontale ,  come  sono  i  sistemi  usati  nelle  nostre 
vigne. 

La  rugiada  e  quindi  la  brina ,  che  altro  non  è  che 
rugiada  congelata,  proviene  dalla  deposizione  dei  vapori, 
che  fatti  più  pesanti  pel  ranredamento  prodotto  dalla  not- 
turna irradiazione,  precipitano  ed  alcune  volte  si  congelano 
se  bassa  ne  è  la  temperatura.  I  luoghi  umidi  di  pianura  od 
in  vicinanza  di  acque,  o  coperti  da  rigogliosa  vegetazione 
sono  più  esposti  alla  rugiada  ed  alle  imbrinate.  Il  poter 
prevedere  i  disastri  delle  brine,  per  quindi  prevenirli  non 
è  così  agevole  cosa.  Accade  alcune  volte  però  che  dalle 
circostanze  del  tempo  si  può  con  qualche  fondamento  so- 
spettare una  brinata.  Trattandosi  di  vigne  di  una  consi- 
derevole estensione  non  è  spediente  il  coprire  le  piante, 
che  si  vogliono  preservare  come  si  praticherebbe  in  un 
giardino.  Alcuni  proposero ,  e  tal  sistema  è  adottato  in 
Francia  ed  in  Germania,  di  abbrucciare  agli  angoli  ed  in 
vari  altri  punti  della  vigna  combustibili  inumiditi,  dal  cui 
denso  fumo  si  forma  quasi  una  nuvola  artificiale  che  im- 
pedisce la  notturna  irradiazione,  quindi  l'eccessivo  abbas- 
samento di  temperatura.  Alcune  volte  si  riesce  con  questo 
mezzo  a  prevenire  i  danni  di  cui  parliamo.  Non  conviene 
però  sempre  praticarlo  che  colla  massima  circospezione, 
poiché  molte  circostanze  possono  rendere  inutile  la  pa- 
zienza e  l'assiduità  del  vignajuolo.  Per  scemare  il  guasto 
della  brina  si  può   tentare  una   seconda  potatura  quando 
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la  vite  da  essa  sia  stata  colpita  al  principio  di  primavera, 
ed  i  tralci  siano  ancora  piccoli,  e   si  pratica  come  già  si 
disse. 

11  crittogama,  oidium  tuheri,  ancora  oggigiorno  va 
desolando  le  migliori  regioni  viticole  del  Piemonte,  però 
mediante  l'uso  della  solforazione  ne  fu  migliorata  la  con- 
dizione dei  proprietari  viticoltori.  Già  abbiamo  trattato 
delle  epoche  e  dei  metodi  con  cui  poter  risanare  le  viti 
affette  da  tale  malattia.  Solo  aggiungeremo  che  una  delle 
ipotesi  più  attendibili  sull'azione  dello  zolfo  sull'oleum,  è 
che  lo  zolfo  sotto  l'influenza  dall'ossigeno  atmosferico  bruci 
lentamente,  trasformandosi  in  gaz  acido  zolforoso,  ed  eser- 
citi la  sua  azione  deletria  sulla  malattia ,  prevenendo  lo 
sviluppo  di  essa,  e  che  l'acido  solforoso  passi  successiva- 
mente allo  stato  di  acido  solforico  per  l'azione  combinata 
dell'umidità  e  dell'ossigeno.  Questo  acido  solforico  esercita, 
come  a  tutti  è  noto,  un'  azionei  corrosiva  e  distruggitrice 
sulle  sostanze  di  natura  organica.  Ammessa  una  tale  ipo- 
tesi, d'altronde  assai  razionale  e  consentanea  ai  fatti,  è 
parere  del  distinto  prof.  Castelluci,  che  lo  zolfo  di  Sicilia 
a  preferenza  di  quello  delle  Romagne,  debba  riescire  più 
attivo  ed  efficace,  perchè  contiene  appunto  in  gran  dose 
acidi  solforoso  e  solforico  liberi,  e  quindi  quegli  elementi 
che  sono  il  necessario  prodotto  dell'ossidazione  dello  zolfo 
in  presenza  dell'aria  e  della  umidità.  Per  conoscere  questi 
zolfi  si  osservi  che  quelli  delle  Romagne  hanno  un  color 
giallo  canerino  intenso  e  molto  spiccato,  mentre  quei  di 
Sicilia,  in  causa  delle  disposizioni  differenti  delle  molecole, 
hanno  un  color  giallo  alquanto  sbiadito. 

Ultimamente  furono  presentati  alla  Stazione  Enologica 
di  Gattinara  vari  pretesi  rimedi  contro  la  crittogama,  e 
diretti  alla  surrogazione  dello  zolfo ,  finora  praticato  con 
abbastanza  lodevole  risultato.  Nell'interesse  dei  viticoltori 
credo  opportuno  nella  presente  opera  di  citare  le  analisi 
fatte  in  proposito,  e  le  applicazioni  pratiche  che  di  essi  si 
sono  fatte  sulle  viti  stesse ,  onde  mettere  in  guardia  gli 
agricoltori  contro  quanto  per  avventura  si  volesse  preten- 
dere da  tali  rimedi.  Le  sostanze  presentate  furono  1.°  La 
Polvere  vegetale  Conti  ài  Milano:  2.°  11  liquido  Andero  di 
Torino:  3.°  La  terra  della  zolfatara  di  Pozzuoli,  messa 
in  commercio  da  una  Società  di  Parigi:  4.°  Lo  zolfo  crudo 
della  ditta  Magnaghi  di  Genova.  La  composizione  centesi- 
male di  queste  sostanze  fu  la  seguente: 
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Polvere  Conti. 

Sabbia 

52, 

37 

Argilla 

41, 

63 

Zolfo 

5, 

00 

Sostanze 

organiche 

1, 

10 

Totale 

100, 

00 

Liquido   Andero. 

Cloruro  di  sodio  0,  01 
Solfato  di  sodio  1,  40 

Carbonato  di  sodio  3,  02 
Sostanze  organiche  0,  25 
Acqua  95,  32 


Totale        100,  00 


Terra   di  Pozzuoli. 


Zolfo  crudo. 


Ossido  di  potassio  0, 410 
0,895 
1,275 
0,515 

9,887 
2,230 


sodio 
»        calcio 
»        magnesio 
»        ferro 


Acido  cloridico 
»    solforico  com- 
binato 18,229 
Acido  solforico  li- 
bero 1,688 
Acido  arsenico      47,295 
»        arsenioso      0, 982 
Ammoniaca  1,249 
Zolfo  cristalizzato  9, 966 
Acqua  igroscopica  5, 840 


Zolfo  puro  51,96 

Solfato  di  calcio  (gesso)  37,99 
Solfuro  di  ferro  ed  ar- 


senico 
Acqua 


0,30 
9,75 


Tolale    100,00 


Totale        100,483 


Nell'applicazione  di  questi  rimedi  furono  osservate  le 
istruzioni  prescritte  dagli  autori,  e  nella  l.a  osservazione 
fatta  alli  15  di  luglio  si  ebbero  i  seguenti  risultati.  =  Viti 
affette  per  cento  sane  32.  Collo  zolfo  di  Sicilia  sane  100  : 
colla  polvere  Conti  53,  colla  terra  di  Pozzuoli  aspergendo 
e  concimando  42,  con  sola  aspersione  43,  col  liquido  An- 
dero 87.  Nella  2.a  osservazione  fatta  alli  12  agosto  si  trovò 
che  collo  zolfo  di  Sicilia  si  aveva  nessun  grappolo  affetto 
da  crittogama,  colla  polvere  Conti  1'  89  p.  °/0  dei  grappoli 
ammalati,  con  nessun  trattamento  il  90  p.  %,  colla  terra  di 
Pozzuoli  aspergendo  e  concimando  il  100  p.  °/0,  con  sola 
aspersione  il  100  p.  % ,  col  liquido   Andero  il  75  p.  %  ed 
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infine  collo  zolfo  crudo  Magnaghi  si  ottennero  quasi  iden- 
tici risultati  che  collo  zolfo  di  Sicilia,  per  la  forte  dose  di 
zolfo  puro  che  contiene. 

Da  quanto  si  trovò  si  possono  dedurre  queste  conse- 
guenze : 

a)  Lo  zolfo  puro  convenientemente  applicato  come 
preservativo  contro  la  crittogama  della  vite  è  di  un'azione 
efficace,  sicura  e  completa. 

b)  Come  rimedio  curativo,  quando  la  malattia  sia  cioè 
assai  sviluppata,  non  serve  né  lo  zolfo,  né  qualsiasi  altra 
sostanza  sperimentata. 

e)  Mescolanze  di  zolfo  con  sostanze  eterogenee  sem- 
bra che  agiscano  in  proporzione  alla  quantità  di  zolfo  che 
contengono  ed  al  loro  stato  di  attenuazione  molecolare. 

d)  Senza  negare  assolutamente  che  la  polvere  Conti, 
la  terra  di  Pozzuoli  ed  il  liquido  Andero  possano  avere 
un  qualche  effetto  contro  la  crittogama,  pure  ne  è  econo- 
micamente sconsigliabile  il  loro  uso,  inquantochè  con  tali 
sostanze  la  maggior  parte  dell'uva  si  ammala  e  costante- 
mente la  differenza  di  prezzo  fra  esse  e  lo  zolfo  è  sempre 
d'assai  inferiore  alla  perdita  di  prodotto  che  cagiona  lo 
svilupparsi  ed  il  progredire  della  malattia. 

Evvi  infine  il  così  detto  Brusone  già  antecedentemente 
stato  accennato,  contro  ii  quale  è  ottimo  sistema  il  prati- 
care la  potatura  verde,  poiché  la  linfa  destinata  ad  ali- 
mentare il  tralcio  fruttifero  e  tanti  altri  inutili  si  con- 
centra nella  parte  lasciata ,  che  diventa  più  robusta  ed 
alimenta  con  maggior  forza  i  frutti  che  deve  portare  a 
maturanza. 

Fra  gli  insetti  nocivi  alle  viti  citeremo  solo  i  princi- 
pali,  che  sono:  le  così  dette  gatte  della  lunghezza  da  12 
a  15  mill.  circa,  bruco  peloso  che  si  trasforma  in  crisalide 
e  quindi  in  farfalla.  Questo  depone  le  ova  nella  parte  in- 
feriore delle  foglie,  d'onde  nascono  in  estate  tanti  piccoli 
bruchi,  che  nella  primavera  seguente  arrecano  danni  gra- 
vissimi alle  viti.  Molti  specifici  si  proposero  onde  porre 
rimedio  a  tale  flagello,  il  più  efficace  sembra  quello  di 
accendere  alla  notte  dei  fuochi,  su  cui  periscono  le  far- 
falle. 

La  piralite  della  vite  (Pìralis  vinicula)  o  mourron 
dei  Piemontesi,  è  dello  stesso  genere  delle  gatte,  ad  ecce- 
zione che  la  prima  è  di  un  color  bleu  bronzato  con  ali 
brune,  e  questa  di  un  color  bruno  e  le  ali  grigie.  Il  metodo 
di  distruzione  è  lo  stesso. 

Il  piolet  o  piolat  dei  Piemontesi  (lethrus  ceplialotes) 
è  un  piccolo  coleoptero  lungo  8  mill.  di  un  bleu  lucido  con 
4  ali  e  con  una  proboscide,  colla  quale  rode  il  tralcio  tutto 
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airingiro,  e  poscia  attortiglia  le  foglie  in  cui  deposita   le 
sue  ova. 

Tarlo  dell'acino  (tortrise  pomonana) ,  quasi  simile 
al  descritto,  con  antenne  nere  e  gialle  alla  loro  base.  La 
minima  scossa  basta  per  farlo  piegare  su  sé  stesso  e  ro- 
tolare a  terra.  Contro  questo  insetto  è  assai  utile  adope- 
rare il  catrame  di  petrolio,  con  cui  si  impiastricciano  pali 
e  traversi. 

L'insetto  chiamato  givo  dai  Piementesi  (melolonta  vul- 
garis)  a  tutti  noto.  Egli  nei  primi  tre  anni  è  in  continuo 
letargo  ;  alla  fine  di  detto  tempo  subisce  la  sua  metamor- 
fosi, ed  allora  danneggia  le  viti,  le  noci,  e  quasi  tutte  le 
altre  piante.  Scuotendo  fortemente  le  viti,  cadono  e  si  pos- 
sono raccogliere  e  distruggere. 

Le  cavallette  distruggono  tutto  quanto  di  verde  si 
presenta  sul  loro  passaggio ,  e  riducono  i  vigneti  come 
d'inverno ,  distruggendo  tutto  il  raccolto  dell'annata ,  ed 
arrecando  danno  alla  vite  anche  per  l'anno  venturo. 

Altri  insetti  vi  sono,  i  quali  potrebbero  dividersi  in 
tre  categorie,  Odustorni,  Coleopteri ,  e  Goniopterì.  Oltre 
ai  citati  vi  sono  i  ronzoni  delle  viti,  la  colasina  nera  e 
la  pelosa,  epicometis  hirtella,  stiantino  verde,  ciircilione 
della  vite,  le  apete  a  6  punti,  i  rodi  germogli,  il  grillo 
verde,  tutte  le  varietà  di  vespi,  la  sfinge  vignajuola  e  del 
Sedano,  la  camporaiola  aquilina,  varie  specie  di  pir  aliti, 
il  pidocchio  della  vite,  la  cocciniglia  della  vite  ;  e  di  tutti 
questi  insetti  la  più  tremenda  e  devastatrice  è  la  Phìlo- 
xera  Vastatrix  già  diffusa  in  quasi  tutta  l'Europa  e  nel- 
l'America, la  quale  attacca  le  sole  radici  della  vite,  ne 
succhia  tutti  gli  umori  e  la  uccide.  E  giacché  l' Italia  per 
fortuna  trovasi  tuttora  immune  da  questo  flagello,  mentre 
tutte  le  Nazioni  che  la  circondono  ne  sono  infette,  e  sic- 
come per  tal  modo  noi  siamo  nella  favorevole  posizione 
di  poter  approfittare  delle  esperienze  e  delle  scoperte  fatte 
dagli  altri,  così  stimai  opportuno  per  questa  opera  di  de- 
dicarle un  apposito  capitolo  onde  descrivere  tale  malattia, 
esponendo  anche  i  rimedi  fino  ad  ora  trovati,  onde  poter 
espandere  quelle  pratiche  cognizioni  che  del  caso,  qualora 
mai  facesse  capolino  anche  da  noi ,  e  quindi  mettere  in 
guardia  i  viticoltori ,  allo  scopo  di  applicare  immediata- 
mente un  sicuro  ed  efficace  rimedio ,  e  porre  un  argine 
insormontabile  al  suo  progredire  ed  alla  sua  forza  distrut- 
trice e  micidiale  alla  vite. 

Piloxera  vastatrix.  —  Nel  1863  a  Roquemaure  nel 
dipartimento  del  Gard  in  Francia  per  la  prima  volta  i 
vignajuoli  osservarono  dei  vigneti  nei  quali  dapprima  la 
vegetazione  restava  misera  e  stentata,  formando  poche  e 
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piccole  foglie,  e  corti  tralci  ;  se  vi  era  un  po'  d'uva  non 
maturava  o  disseccava,  ma  più  ordinariamente  la  vite  ne 
era  priva  affatto;  in  seguito  si  accorsero  che  il  male  si 
dilatava  come  da  un  centro  lasciando  le  prime  viti  attac- 
cate senza  segno  di  vita.  I  Francesi  dissero  che  la  pianta 
era  affetta  di  pourridie  o  da  etisia.  Negli  anni  seguenti 
questo  male  sconosciuto  passa  nel  vicino  dipartimento  di 
Valchiusa,  e  mano  mano  vi  distrugge  quasi  tutti  i  vigneti, 
progredisce  nei  dipartimenti  vicini  fra  le  Alpi  ed  il  mare, 
invade  il  più  gran  centro  vitifero  del  mondo ,  cioè  il  di- 
partimento dell' Herault,  ascende  la  valle  del  Rodano  sopra 
Lione  nel  Beaujaulais.  La  malattia  da  un  punto  isolato  vi- 
cino a  Bordeaux  in  breve  si  estende  a  60  e  più  comuni. 
Nel  1872  fuori  della  Francia  si  scopre  dapprima  a  Klo- 
sterneuburg  presso  Vienna  nell'Austria,  poi  a  Dauro  nel 
Portogallo;  nel  1873  si  trova  in  Corsica  e  poi  in  Algeria; 
nel  1874  si  rinviene  nei  Cantoni  di  Ginevra,  di  Sciaffusa 
e  di  Zurigo  in  Svizzera,  ad  Annaberg  ed  a  Karlsruhe  in 
Germania. 

La  vera  cansa  della  malattia  fino  al  1863  non  si  co- 
nobbe ;  in  quell'anno  venne  chiamato  nel  dipartimento  di 
Yalchiusa  (il  più  fortemente  danneggiato)  il  sig.  Planchon 
prof,  alla  facoltà  di  medicina  di  Montpellier,  e  questi  sco- 
pre nelle  radici  un  piccolissimo  e  microscopico  insetto,  che 
ad  occhio  nudo  diffìcile  riesci  va  di  ritenerlo  per  un  ani- 
maluccio.  La  causa  di  questa  rapida  distruzione  di  vigne 
(nella  sola  Francia  si  calcola  a  300  mila  ettari  la  parte 
già  distrutta,  e  ad  un  milione  e  mezzo  di  ettari  quella  più 
o  meno  infetta,  cioè  un'estensione  eguale  a  più  di  3/5  della 
superficie  vitata  Francese  e  dell'Italia)  ormai  è  positiva- 
mente constatato  non  essere  altro  che  questo  insettuccio , 
che  fu  chiamato  Philoxera  vastatrix. 

Se  nel  1850  si  avesse  potuto  sapere  del  crittogama 
quanto  sappiamo  oggi,  cioè  che  questa  malattia  consiste 
in  una  specie  di  muffa  che  si  attacca  su  tutte  le  parti 
verdi  della  vite,  e  che  può  essere  distrutta  colla  ripetuta 
applicazione  della  polvere  di  zolfo ,  quando  tutti  fossero 
stati  persuasi,  come  lo  siamo  attualmente,  della  necessità 
di  combatterla,  io  domando  se  agendo  tutti  uniti,  non  sa- 
rebbe stato  possibile  fin  dal  suo  primo  apparire  a  com- 
battere e  forse  vincere  sin  dai  primi  anni  quel  male  che 
devastò  le  nostre  vigne,  e  continua  in  parte  ancora  dopo 
25  anni.  Col  crittogama  però  non  fu  possibile  far  ciò,  per- 
chè in  due  anni  infestò  tutta  l'Europa,  e  lo  zolfo  come 
rimedio  efficace  non  fu  conosciuto  che  circa  10  anni  dopo 
che  la  malattia  era  cominciata. 

Fortunatamente  invece  per  la  Philoxera  la  cosa   va 
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altrimenti,    intanto  finora    non  è  ancora  provato    che  sia  I 
entrata  in  Italia:  i  suoi  danni  sono  principiati  in  Francia  j 
da  12  anni ,    e  da  7  ne  è  conosciuta  la  causa  in  tale  in- 
setto: in  questo  frattempo  si    fecero  numerosissimi  studi  j 
ed  esperienze,  ed  oggi  si  conosce  la  Phìloxera  ed  alcuni  j 
rimedi  per  combatterla  a  sufficienza  per  aver  tutta  la  spe-  } 
ranza  di  riescìre  a  soffocare  i  primi  centri  di  infezione  ,  1 
quando  non  fossero  molto  estesi,  e  risparmiare  cosi  un'in-  j 
vasione  generale.  Aggiungasi  per  di  più  che  il  Governo , 
quando  si  constatasse  un  centro  di  infezione,  prenderà  le 
più  energiche  misure  per  agire  più    prontamente  ed  effi- 
cacemente nel  maggior  interesse  dei  proprietarj,  forse  si 
assumerà  egli  stesso  la  cura  di  mandare  propri  delegati,  ] 
e  le  sostanze  per  distruggere    l'insetto,  e  quindi  tutti  si 
persuaderanno  della  necessità  di  conoscerlo,  e  di  vigilare 
con  tutta  attenzione  per  poter  arrivare  a  tempo  onde  com- 
batterlo nel  momento  più  opportuno,  che  è  quello  della  sua 
prima  comparsa  ed  invasione. 

La  Philoxera  è  un  insetto  che  appartiene  al  genere 
degli  afidi ,  somiglia  assai  ai  pulcioni  che  si  vedono  in- 
fìssi sulle  parti  verdi  di  molte  piante  ed  erbe;  se  ne  pre- 
senta un  esempio  vivente  del  genere  nella  specie  che  vive 
sullo  stelo  del  carcioffo.  A  differenza  però  la  Philoxera 
vive  ordinariamente  sulle  radici  delle  viti ,  ha  una  lun- 
ghezza da  principio  di  3/10  di  millimetro,  e  sviluppata 
non  passa  quella  di  8/10:  ha  sei  zampe  e  due  antenne  ar- 
mate di  uncini  per  aggrapparsi  fortemente  alle  radici.  11 
corpo  ha  forma  ovoidale  composto  della  testa,  del  torace, 
e  del  ventre  formato  da  anelli;  prende  il  nutrimento  as- 
sorbendo il  succo  per  mezzo  di  4  finissimi  tubi  capillari 
che  infigge  nella  pellicola  della  vite  e  che  può  nascondere 
entro  una  specie  di  guaina,  che  quando  cammina  tiene 
aderente  al  ventre.  Per  nutrirsi  essa  appunta  questi  or- 
gani succhiatori  in  una  radichetta  filiforme  della  vite ,  la 
quale  immediatamente  cessa  di  crescere  in  lunghezza  e  si 
trasforma  in  una  specie  di  nodosità  color  giallo.  Questo 
carattere  della  radice  è  cosi  marcato  e  costante  che  da  esso 
solo  qualunque  può  riconoscere  immediatamente  l'infezione, 
non  potendosi  l'insetto  vedere  abbastanza  chiaramente  ad 
occhio  nudo;  quando  però  la  vite  sia  già  in  marcato  de- 
perimento, allora  queste  radichette  marciscono  e  la  Phi- 
loxera si  trascina  su  altre  radichette  o  in  mancanza  di 
queste  su  una  radice  grossa,  e  là  continua  a  succhiare, 
producendo  colle  sue  punture  delle  speciali  protuberanze 
e  spaccature,  nelle  quali  trovano  ricovero  altri  individui 
e  le  successive  generazioni  :  quando  poi  la  vite  è  sfinita  e 
le  radici  cominciano  a  marcire,  allora  la  Philoxera  emi- 
gra e  va  in  cerca  di  piante  sane  e  vigorose. 
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Dal  fin  qui  detto  intanto   dobbiamo  ritenere:    1.°  Che 
i  la  Philoxera  ordinariamente  estende  i  suoi  danni  dilatan- 
-  dosi  continuamente  da  un  centro,  come  farebbe  una  goccia 
i  !d'olio;  2.°  Che  le  radici  di  una  vite  sana  sono  essenzial- 
i  mente  diverse   da   quelle  di  una   malata,    cioè   mentre    le 
.Rime  sono  regolari,  cilindriche,   lunghe    e  numerose,  e 
.  che  vanno  mano  mano  assottigliandosi  più  allontanansi  dal 
ceppo,  le  ammalate  invece  hanno  le  radici  grosse,  nodose 
con  screpolature  profonde,  mancano  delle  radici   filiformi 
e  se  ve  ne  esistono  ancora,  sono  poche,  corte  e  terminanti 
con  dei  rigonfiamenti  giallognoli  che  sembrano  dei  piselli 
irregolari:  su  queste  e  nelle  screpolature,  osservando  at- 
tentamente con  una  lente  di  ingrandimento  si  troveranno 
jgli  insetti  a  colonie;  3.°  Quando  una  macchia  d'infezione 
jha  delle  viti  morte  o  quasi  moribonde ,   non  è  su   questo 
iene  bisogna  cercar  l'insetto,  ma  nelle  vicine  ancor  rigo- 
gliose e  quasi  intatte. 

È  legge  di   natura   che  quanto  più  la  procreazione  è 
incerta  o  in  pericolo,  tanto  più  essa  è  feconda.  11  genere 
umano  se  non  per  forza  materiale,  almeno  pel  suo  inge- 
.  gno,  il  re  di  tutti  gli  esseri  viventi,   possiede  la   minima 
potenza  procreatrice;  quanto  più  discendiamo  nella  scala 
degli  animali,   tanto   più  aumenta  il  numero    dei  nati,  o 
si  semplificano  le  leggi  della  procreazione.  Ebbene  il  modo 
i  ordinario  di  riproduzione  della  Philoxera  è  uno  fra  i  più 
i  semplici,  e  quindi  uno  dei  più  prolifici.  Se  si  osserva  nel 
iterreno,  durante  l'inverno,  si  trovano  le  Philoxere  intor- 
bidite color  bruno,  o  delle  uova  che  a  primavera  danno 
[degli  insetti,  i  quali  spogliatisi  una  volta  della  loro  pelle 
restano  color  giallognolo;  dopo  circa  25  giorni  che  si  sono 
H  fissati  sulle  radici  a  succhiare,  questi  primi  individui  par- 
toriscono 60  e  fino  ad  80  uova  già  feconde,  dalle  quali  in 
pochi  giorni   nascono   altri  individui,  che  in  meno  di   un 
[mese  danno  pure  altre  60  uova  pure  feconde,  e  così  di  se- 
f  guito  per  7  od  8  generazioni  fino  alla  fine  d'estate   o   in 
'autunno,  sicché  in  tal  modo  un  solo  individuo  da    marzo 
ad  ottobre   può  dare    origine   non  a  milioni,  ma  a  molti 
miliardi  di  Philoxere.    Ma  ciò  non  basta;  sembra  che  la 
natura  abbia  avuto  timore  che  con  questo  solo   modo   di 
procreazione,  o  pel  freddo  invernale  o  per  eccessive  piog- 
gie  o  per   altre    cause    potesse  perdersi  la   specie,   o  non 
diffondersi   abbastanza  ed  allora    pensò   di   dotare   questo 
generi  di  insetti  di  altri  mezzi  riproduttivi.  Da  luglio  ad 
ottobre  la  Philoxera ,    invece  di  molte  piccole  uova ,  può 
deporne  anche  soltanto  4,  o  5,  ma  assai  più  grossi,  da  cui 
nascono  degli  individui  che  mancano  di  tutti  gli  organi  di 
nutrizione,  e  quindi  di  succhiatoi,  di  ventricolo,  di  inte- 
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stini,  ecc.  invece  la  cavità  del  ventre  è  occupata  dagli  or- 
gani di  riproduzione  nella  maggior  parte  femminili,  in 
alcuni  pochi  maschili.  Queste  uova  si  sviluppano  comple- 
tamente in  insetti  perfetti,  e  vengono  dotati  di  ali,  sortono 
dal  terreno,  si  accoppiano  ed  allora  volano,  o  si  lasciano 
trasportare  lontano  dal  vento  a  deporre  le  loro  uova  al 
piede  delle  viti,  o  in  gallozzole  delle  foglie,  che  possono 
resistere  a  tutte  le  intemperie  ed  al  gelo  il  più  forte.  Ai 
primi  tepori  di  primavera  nascono  i  piccoli  insetti,  si  por- 
tano sulle  radici,  e  dando  origine  ad  un  nuovo  centro 
d'infezione  si  sviluppano  e  si  moltiplicano  per  mezzo  di 
uova  già  fecondate.  La  procreazione  insomma  avviene  in. 
due  modi,  cioè  mediante  un  unico  individuo  per  moltiplicare 
la  specie,  e  per  mezzo  di  sessi  distinti  per  disseminarla. 
Non  è  senza  interesse  la  questione  del  sapere  come  e 
da  dove  ci  pervenne  questo  terribile  distruttore  della  vite. 
Alcuni  dissero  che  l'insetto  non  fa  che  dar  l'ultimo  colpo 
alla  vigna  estenuata  da  altre  cause,  quali  la  vite  con  insuf- 
ficiente concimazione,  l'impoverimento  del  terreno,  la  troppa 
continua  coltivazione  di  un  sol  prodotto  agricolo  sullo 
stesso  terreno;  ma  come  non  dar  la  colpa  alla  Philoxera, 
quando  in  qualunque  terreno  anche  non  mai  coltivato  a 
vigna  e  per  quanto  concimato,  la  vite  muore  sempre  se 
vi  è  presenza  di  Philoxera  %  E  come  avviene  che  dovun- 
que la  vite  attecchisce  di  nuovo,  o  si  vivifica  se  si  applica 
un  rimedio  qualunque  capace  di  far  morire  l'insetto?  Ecco 
un  esempio  :  Nel  1873  il  distinto  enologo  e  prof.  Cerletti 
in  un  viaggio  intrapreso  nei  dipartimenti  più  infestati 
della  Francia,  dopo  aver  percorso  dei  tratti  di  ben  tre  ore 
di  ferrovia  senza  scorgore  un  sola  vite,  mentre  prima  ve 
n'era  dappertutto,  discende  a  Graveson  in  Valchiusa  dal 
sig.  Faucon,  e  questi  mostra  la  rara  Fenice  di  un  vigneto 
in  piena  vegetazione  e  fruttificazione,  in  mezzo  ad  un  ci- 
mitero di  viti  morte  in  causa  della  Philoxera  :  egli  aveva 
praticato  la  sommersione  invernale  sott'acqua,  ottenendo 
questi  prodotti  annuali: 

1867  Prima  dell'invasione  della  Philoxera  EU.  925 

1868  I.°  anno  dell'invasione,  forte  concimazione  »      40 

1869  IL0     »                »                    »                »  »       35 

1870  I.°  anno  della  sommersione,  senza  con- 
cime                m        m  »    120 

1871  II.0    »                »                    »                »  »    450 

1872  III.0    »                »                   »      con  conci- 
mazione         ...  »    849 

1873  IV.»    »                 »                  '  »              '  »  »    736 

1874  V.°     »                 »                    »                 »  »  H75 
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Da  questo  specchio  chiaro  si  vede  come  la  concima- 
zione, finché  vi  era  la  Philoxera  a  falangi,  non  produsse 
alcun  benefico  effetto ,  ma  questo  si  riscontrò  appena  fu 
applicato  un  rimedio  capace  di  far  morire  l'insetto,  quindi 
si  conclude  che  la  Philoxera  deve  ritenersi  come  la  causa 
unica  e  diretta  della  malattia  e  del  deperimento  delle  viti. 
Donde  ci  pervenne  questo  insetto?  Anche  qui  sorsero 
alcuni  a  sostenere  che  la  Philoxera  è  indigena  dell'Europa 
e  che  si  fece  conoscere  solo  adesso,  perchè  trovò  le  con- 
dizioni favorevoli  al  suo  sviluppo  e  al  suo  moltiplicarsi. 
Ma  io  domando ,  quali  sono  le  condizioni  di  sviluppo  al 
presente  migliori  del  passato?  Come  può  essere  che  nes- 
sun entonologo ,  nessun  naturalista  in  Europa  abbia  mai 
osservato  prima  di  Planchon  la  Philoxera  in  una  pianta 
tanto  importante  e  comune  come  la  vite,  quando  si  de- 
scrissero e  si  riconobbero  altre  specie  di  Philoxere  che 
vivono  sui  vegetali  assai  meno  importanti  e  diffusi  della 
vite?  Come  è  possibile  d'altra  parte  che  prima  d'ora  non 
vi  sia  stato  un  cantuccio  dove  quest'insetto  colla  sua  faci- 
lità di  riprodursi,  non  abbia  potuto  moltiplicarsi  almeno 
tanto  da  dar  segno  della  sua  esistenza?  Perchè  d'altra 
parte  al  presente,  dovunque  si  scorgono  appena  le  traccie 
dell'insetto,  immediatamente  ne  segue  una  tale  procrea- 
zione da  distruggere  in  breve  tempo  tutti  1  vigneti  cir- 
convicini, e  da  presentarsi  sotto  forma  di  un  flagello  epi- 
demico della  vite?  ^ 

Tali  dubbi  però  sono  avvalorati  anche  da  tatti  assai 
positivi.  In  America   assai  prima  che    in   Europa  si  sco- 
prisse la  Philoxera ,  era  conosciuta  una  specie  di  pidoc- 
chio che  periodicamente  viveva  sulle  foglie  e  sulle  radici 
della  vite,  e  che  era  denominato  Pemplujgus  vìtifoliae  ; 
esso  però  faceva  morire  le  varietà  di  viti  americane  assai 
più  robuste  delle  nostre ,  ma  dovunque  vi  era  questo  in- 
setto, e  si  piantarono  viti  Europee,  queste  in  breve  inti- 
sichivano e  scomparivano.  Confrontati  poi  i  due  insetti  la 
Philoxera  ed  il  Pemphygus  si  trovò  e  constatò  che  non 
era  che  una  specie  sola.  Come  poi  dall'America  possa  es- 
serci venuto  in  Europa  è  abbastanza  naturale.  Quando  in- 
fieriva il   crittogama   si   osservò   che   le   varietà   di  uva 
americana  resistevano  assai  bene  e  quindi  in  molti  paesi 
viticoli  si  fecero  venire  direttamente  dall'America  magliuoli 
e  barbatelle,  perciò  nulla  di  più  ovvio  dell'aver  introdotto 
senza  saperlo,  anche  questo   parassita  Americano.  Di  ciò 
abbiamo  parecchie  prove:   i  60  e  più  Comuni  infetti  del 
Bordelese  lo  furono    da  un  centro   unico,  e  questo    fu  la 
vigna  del  sig.  Saliman,  nella  quale  egli  aveva  piantato  un 
gran  numero  di   varietà   americane,  e  l'insetto  di   quelle 
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viti  il  Pempìiygus  vìtìfolìae  d'America,  quando   passò   ai 
vigneti  vicini,  allora  si  vide  che  non  era  altro  che  la  PhU 
loxera  già  scoperta  e  conosciuta  nella  valle  del  Rodano 
Il  Ministero  d'Agricoltura  di  Berlino  riceve  nel  1867 
in  dono  da  Wasington  24  viti  americane  che  fa  piantare 
isolate  nel  mezzo  di  un  bosco  ad  Annaberg  in  un  posse- 
dimento dello  Stato  ;  nel   1874  nel  trasportarle   altrove   si 
trovano  tutte  quante  infette  dalla  Philoxera.  Nel  1868  un 
Americano  dona  alla  Scuola  d'Enologia  di   Klosterneubur» 
delle  varietà  di  viti  che  quell'Istituto  non  possedeva   an- 
cora, ed  il  barone   Babo  le  fa  piantare  un  pò  qua,  un  pò 
la    ungo  un   viale.   Nel   1872  in  uno  studio  sugli  insetti 
delle  viti,  senza  che  alcuna  vite  mostrasse   esteriormente 
deperimento  alcuno,  si  scopersero  le  prime  viti  infette  at- 
torno ad  un  Clinton  Tenuto  dall'America,  poi  una  seconda 
macchia  vicina  ad  altre  viti  Americane.  Allora  colla  nota 
del  posto  occupato  dalle  simili  altre  viti  si  determinarono 
altrettante  altre  macche  di  infezione.  Io  credo  quindi  che 
non  vi  può  esser  dubbio  che  l'origine  della  Philoxera  sia 
1  America,    e  perciò  dovrebbero   considerarsi    sospette   ed 
altamente    pericolose  le  piantaggioni  fatte  con  barbatelle 
provenienti  da  essa. 

Conosciute  in  tal  guisa  le  cause  della  malattia,  e  le 
condizioni  in  cui  è  più  facile  e  probabile  rinvenire  l'in- 
setto, passiamo  a  fare  una  succinta  rivista  dei  mezzi  pro- 
posti per  combatterlo.  11  mezzo  attualmente  più  potente  è 
quello  che  fra  tutti  diede  ancora  i  migliori  risultati,  dove 
tu  possibile    applicarlo,   è  la  sommersione   invernale    del 
vigneto.  Durante  l'inverno  la  vite  in  uno  stato  di   riposo 
e  dmtorpidamento  non  soffre  dell'acqua,  mentre  la  Phi- 
loxera, quando  la  sommersione  duri  almeno  per  30  giorni, 
perisce:  un  tal  periodo  parrà  forse  assai  lungo,  conside- 
rando che  per  gli  animali  terrestri  ordinariamente  bastano 
pochi  minuti  per  affogare;  la  natura  però  perchè  a  que- 
sto insetto  non  tornassero  troppo  funeste  le  pioggie  che 
inzuppano  il  terreno,   lo  provvide   di  un  serbatojo  d'aria 
nel  ventre,  sicché  può  restare  parecchi  giorni  nell'acqua 
senza  punto  soffrirne.  La  sommersione  però,  in  Italia  prin- 
cipalmente, è  applicabile  assai  limitatamente,  perchè  quasi 
tutte  le  nostre  vigne,  e  fra  queste  tutte  le  migliori  si  tro- 
vano in  pendio.  In  Francia  invece  esistono  delle  grandis- 
sime estensioni  di  vigneti  in  piano,  quindi  ne  venne  na- 
turale la  proposta   di  fare  una  imponente   derivazione  di 
acque  dal   Rodano  per  salvare  la  viticoltura  dei   diparti- 
menti del  mezzogiorno  già  infestati. 

Un  mezzo  al  quale  si  diede  già  grande  importanza  è 
i  estirpamento  ed  abbracciamento  dei  ceppi.  Anche  indi- 
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pendentemente  dal  fatto  che  ora  si  sa  mantenere  in  vita 
ed  ottenere  un  prodotto  dalla  vite  anche  quando  è  infetta 
da  Philoxera,  vediamo  se  almeno  il  sagrifìcio  della  pian- 
taggine ci  assicuri  contro  un  ulteriore  sviluppo  della  ma- 
lattia. Si  sa  che  oltre  le  radici  quasi  superficiali,  la  vite 
ne  caccia  anche  di  profonde  fino  a  2  o  3  metri  nel  ter- 
reno: ora  la  Philoxera,  man  mano  che  ha  consumato  le 
prime  radici,  si  approfonda  nel  terreno  in  cerca  di  nuove 
radici  intatte;  ora  si  domanda  ,  come  è  mai  possibile  di 
scassare  tutto  un  terreno  a  tale  profondità,  e  chi  può  ga- 
rantire in  un  lavoro  di  tal  mole,  di  non  lasciarsi  sfuggire 
una  qualche  radichetta  infetta,  dalla  quale  gli  insetti  non 
possano  passare  nelle  vigne  vicine  3  Ma  ciò  non  basta, 
suppongo  pure  che  quella  vigna  estirpata  per  uno,  due,  o 
tre  anni  si  abbandoni  e  si  utilizzi  con  altre  colture,  e 
coll'intenzione  di  ridonare  ancora  la  vigna;  ebbene  anche 
dopo  parecchi  anni  non  puossi  esser  sicuro  di  non  aver 
più  Philoxere.  11  sig.  Faucon  prima  che  trovasse  il  rime- 
dio della  sommersione  coll'acqua,  aveva  in  un  appezza- 
mento estirpati  ceppi  e  radici  ed  abbrucciati  accuratamente; 
dopo  quattro  anni  fece  scavare  una  buca  di  un  metro, 
estrasse  a  caso  un  mozzicone  di  radice  restato  nel  terreno, 
ed  immediatamente  si  ritrovò  una  colonia  di  Philoxere  e 
d'uova;  l'umidità  del  terreno  è  sufficiente  per  mantenere 
per  lungo  tempo  un  fil  di  vita  alle  radici  smozzate,  e  su 
di  esse  l'insetto  può  ancora  vivere  per  anni.  Supposto  però 
anche  che  assolutamente  tutte  le  radici,  anche  le  capillari, 
potessero  essere  raccolte  ed  abbrucciate,  resta  ancor  sem- 
pre a  provvedere  agli  insetti  che  si  trovano  disseminati 
nel  terreno  in  procinto  di  emigrazione,  e  sempre  il  signor 
Faucon  trovò  intere  colonie  sulla  libera  superficie  del 
terreno.  Pertanto  riteniamo  che  l'estirpamento  per  sé  non 
debba  punto  considerarsi  come  un  rimedio  efficace,  ma  un 
semplice  palliativo  che  nei  paesi  generalmente  infetti  può 
essere  di  maggior  danno  della  presenza  stessa  della  Phi- 
loxera. 

Un  mezzo  che  l'origine  dell'insetto  suggerì  per  sen- 
tirne meno  gravemente  i  danni,  è  l'introduzione  dei  viti- 
gni americani.  Si  disse:  giacché  questi  non  soffrono  della 
Philoxera,  impiantiamo  questa  varietà,  e  faremo  vino  an- 
che a  dispetto  di  tale  insetto.  Si  introdussero  difatti  nei 
paesi  fortemente  infestati  le  specie  americane,  che  non 
appartengono  alla  Vitis  vinifera,  la  quale  comprende  in- 
vece tutte  le  viti  europee,  meno  la  così  detta  uva  Katauba 
od  Isabella,  che  è  una  Vitis  labrusca.  Ma  l'esperienza 
diede  a  conoscere  che  anche  una  gran  parte  delle  specie 
e  varietà  americane  resistono  agli  attacchi  della  Philoxera, 
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e  quelle  più  selvagge  e  robuste  danno  un  vino,  che  quan- 
tunque non  abbia  sempre  quel  gusto  particolare  dell'uva 
Isabella,  pure  è  di  gran  lunga  inferiore  a  quello  delle 
nostre  buone  varietà  di  viti  europee.  Ad  ogni  modo  l'ado- 
zione delle  viti  americane  non  potrebbero  essere  che  un 
mezzo  applicabile  nei  casi  più  disperati,  perchè  esso  non 
combattendo  la  Philoxera,  questa  si  moltiplicherebbe  tal- 
mente da  distruggere  tutte  le  nostre  viti  europee,  cagio- 
nando una  gravissima  perturbazione  nella  viticoltura ,  ed 
una  perdita  enorme  nelle  qualità  dei  vini,  il  cui  genio 
(dice  giustamente  Guyot)  sta  appunto  nella  varietà  del 
vitigno.  Attualmente  si  tenta  di  innestare  le  nostre  varietàl 
europee  su  soggetti  americani,  ma  finora  non  vi  sono  an- 
cora esperienze  decisive  in  proposito,  quantunque  le  Pro- 
vincie più  infestate  del  mezzodì  della  Francia  ritengano 
questo  l'ancora  di  salvezza  delle  loro  vigne. 

Si  osservò  che  nei  terreni  sciolti  e  sabbiosi  la  Phi 
loxera  non  attecchisce,  e  non  fa  gravi  danni,  da  ciò  ne 
derivò  la  proposta  di  fare  intorno  ai  ceppi  delle  buche 
per  mettervi  della  sabbia.  Sembra  che  un  tal  fatto  debba 
ascriversi  alla  maggiore  areazione  del  suolo,  il  quale  per- 
mettendo alla  vite  un  maggiore  sviluppo  nella  sua  vege- 
tazione la  metterebbe  in  grado  di  resistere  meglio  a'  suoi 
nemici.  Si  propose  quindi  eziandio  di  rendere  il  terreno} 
molto  soffice  facendo  delle  opere  di  drenaggio,  sotterrando 
sotto  il  terreno  delle  fascine,  delle  pietre ,  facendo  scop- 
piare ad  una  certa  profondità  delle  cartucce  di  dinami 
te,  etc. ,  tutti  i  quali  più  che  veri  rimedi  debbono  conside- 
rarsi come  un  lenimento  del  male,  ma  non  già  di  generale 
applicazione. 

Passiamo  ora  a  fare  una  rivista  sommaria  delle  so- 
stanze che  da  veri  anni  si  proposero  e  si  propongono  per 
distruggere  la  Philoxera,  e  per  primo  vediamo  sotto  quali 
forma  debbano  essere  apprestate  nel  terreno.  È  ovvio  il 
dire  che  nessuna  sostanza  solida  è  buona  pel  nostro  caso,1 
perchè  per  qualunque  azione  di  contatto ,  bisognerebbe 
prima  risolvere  la  questione  come  si  porterà  l'agente  vi-' 
cino  a  tutti  gli  insetti  che  si  trovano  nel  terreno  disse- 
minati a  diverse  profondità.  Più  facile  sembra  l'applica-: 
zione  delle  sostanze  liquide  e  delle  soluzioni,  ma  anche' 
qui  vi  sono  degli  scogli;  intanto  sappiamo  che  il  terreno' 
ha  la  facoltà  di  rattenere  negli  strati  superficiali  qualun-ii 
que  sostanza  disciolta  nell'acqua  e  mescolatavi:  e  guai  al"' 
povero  agricoltore  se  non  fosse  così,  perchè  allora  invece? 
di  accumulare  la  fertilità  colle  ripetute  concimazioni  e 
lavorazioni,  ad  ogni  pioggia  un  po'  prolungata  le  sostanze 
fertilizzanti  che  per  essere  assimilate  dai  vegetali  devono,: 
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essere  solubili,  andrebbero  disperse  coli' acqua  nella  pro- 
fondità del  terreno  dove  non  arrivano  le  radici.  Né  l'inaf- 
fiamento,  né  l' inzuppamento  del  terreno  con  qualunque 
soluzione  non  è  rimedio  per  sé  applicabile  e  quando  anche 
non  vi  si  opponesse  la  circostanza  già  accennata  occorre- 
rebbe una  tal  massa  di  soluzione  per  impregnare  tutto  il 
terreno  fino  ad  una  sufficiente  profondità,  che  ci  condur- 
rebbe nella  necessità  di  dover  disporre  di  una  grandissima 
quantità  d'acqua,  ma  allora  non  avremmo  più  bisogno  di 
soluzioni,  perchè  sappiamo  già  abbastanza  efficace  anche 
l'applicazione  della  semplice  acqua,  purché  per  un  tempo 
abbastanza  lungo. 

Gli  insetticidi  adunque,  purché  abbiano  un'  azione  ge- 
nerale d'energia,  e  sieno  di  conveniente  applicazione  deb- 
bono quindi  svilupparsi  nel  terreno  sotto  forma  di  gas  o 
di  vapori  e  devono  essere  portati  ad  una  sufficiente  pro- 
fondità perchè  diffondendosi  nell' ascendere  verso  la  su- 
perficie pei  meati  e  pori  possa  impregnare  tutto  lo  strato 
fino  alla  superficie.  Il  volume  ordinario  però  dei  gas  non 
permette  che  se  ne  possa  fare  convenientemente  la  pre- 
parazione preventiva,  o  immediatamente  nel  luogo,  si  stu- 
diarono invece  le  sostanze  da  introdursi  sotto  la  forma  di 
polveri  o  di  liquidi  e  che  nel  terreno  per  naturale  vapo- 
rizzazione o  col  concorso  dell'acqua  di  pioggia  o  mediante 
reazioni  chimiche  avessero  a  poco  a  poco  a  sviluppare 
delle  sostanze  aeriformi  che  impregnando  tutto  lo  strato 
sovra  esposto  di  terreno,  ottenesse  lo  scopo  di  asfissiare 
anche  tutti  gli  insetti. 

E  qui  nell'azione  degli  insetticidi  dobbiamo  ancora  di- 
singuere  due  casi;  nei  paesi  generalmente  infetti,  il  pro- 
prietario si  propone  di  combattere  semplicemente  la  ec- 
cessiva moltiplicazione  dell'insetto,  di  preservare  la  vite 
dalla  morte  e  rinforzarla  se  è  possibile  per  assicurarsi 
possibilmente  un  prodotto  qualunque;  invece  nei  paesi  dove 
comincia  appena  l'invasione  e  dove  le  macchie  infette  sono 
assai  limitate,  allora  per  ragioni  di  pubblica  utilità  con- 
viene usare  precauzioni  tanto  minuziose  e  mezzi  tanto 
energici  da  sagrificare ,  quando  occorra ,  anche  la  stessa 
piantaggione,  purché  si  possa  liberarsi  dal  pericolo  di  una 
grande  invasione.  È  da  questo  ultimo  punto  di  vista  che 
bisogna  considerare  la  questione  come  la  più  importante 
per  l'Italia  nostra. 

Non  bisogna  dissimularsi  che  la  questione  di  distrug- 
gere la  Philoxera  non  istà  già  nel  trovare  la  sostanza  che 
la  uccida,  perchè  ne  esistono  molte,  ma  sibbene  la  difficoltà 
sta  nel  modo  di  portare  l'agente  a  contatto  di  tutte  le 
Philoxere  nel  terreno.  Pel   caso  speciale   che  a  noi  più 
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•interessa,  di  aver  cioè  a  distruggere  un  primo  centro  di 
infezione,  non  si  conosce  finora  sostanza  alcuna  che  por- 
tata nel  terreno  abbia  un'azione  fulminante  assoluta;  biso- 
gna quindi  accontentarsi  di  quelle  sostanze,  la  cui  efficacia 
•è  più  o  meno  energica,  ed  usare  invece  tutti  i  riguardi 
nel  modo  di  applicazione.  Intanto  fa  d'uopo  primieramente 
chiudere  ogni  ritirata  all'insetto,  perchè  esso  per  ogni 
minima  difficoltà  che  incontra  al  suo  prosperare  e  molti- 
plicarsi, cerca  di  emigrare  quando  non  si  trasforma  addi- 
rittura in  insetto  alato  per  isfuggire  ad  ogni  insidia.  A 
tal  proposito  per  persuadersi  che  una  cattiva  applicazione 
degli  insetticidi  può  talvolta  riescire  pericolosissima  in 
modo  da  spandere  e  disseminare  di  più  l'insetto,  valgano 
esempi  in  cui  rinchiuse  le  Philoxere  in  vasi  chiusi,  que- 
ste prosperarono  e  si  convertirono  in  alate  moltiplicandosi 
in  modo  sorprendente,  ed  anticipando  anzi  l'epoca  normale 
delle  loro  nascita  e  del  loro  sviluppo. 

Quando  si  scopre  un  centro  d' infezione,  la  prima  cosa 
a  farsi  si  è  quella  di  determinare  i  limiti  della  macchia , 
poi  fissata  una  certa  fascia  oltre,  che  diremo  di  prudenza 
o  sospetta,  avvisare  ai  mezzi  di  sbarrare  la  via  alla  ul- 
teriore emigrazione  della  Philoxera.  A  tale  scopo  se  vi  è 
mezzo  di  avere  sufficiente  acqua  a  disposizione,  e  lo  per- 
metta l'inclinazione  del  terreno,  il  più  conveniente  sarà 
fare  una  fossa  profonda  circa  un  metro  e  riempirla  d'ac- 
qua. Quando  ciò  non  possa  farsi  coli'  acqua  si  potrebbe 
adottare  il  sistema  usato  a  Klosterneuburg ,  di  disporre 
tutto  all'intorno  una  tela  continua  di  cartone  incatramato 
dì  fresco,  parte  sotterrato  in  una  fossa  e  parte  fuori  terra, 
altrimenti  bisognerebbe  spargere  sulla  linea  limite  delle 
sostanze  viscide  o  fortemente  puzzolenti  e  nel  tempo  stesso 
introdurre  ripetutamente  degli  insetticidi  nella  fascia  di 
terreno,  affinchè  né  sotterraneamente  né  fuori  terra  l'in- 
setto possa  trascinarsi  fuori  della  macchia. 

Rinchiusa  così  la  parte  infetta,  allora  si  può  agire 
sulla  macchia  intiera.  Se  vi  è  una  corrente  d'acqua  e  siamo 
in  piano,  si  potrà  fare  un  rialzo  tutto  all'intorno,  poi  ri- 
mettere l'acqua  in  modo  da  coprire  tutta  la  superficie;  se 
l'inclinazione  è  poca,  si  potrà  scaglionare  il  terreno  come 
si  fa  per  le  risaje  ed  agire  sugli  appezzamenti  a  diversi 
livelli,  coll'avvertenza  però  di  trattare  cogli  insetticidi  i 
cordoni  di  divisione  asciutti.  Quando  lo  permettesse  il  li- 
vello del  vigneto  e  l'acqua  non  fosse  a  molta  profondità , 
sempre  ancor  meglio  degli  insetticidi,  converrà  applicare 
una  tubulazione  e  per  mezzo  di  una  pompa  mossa  a  mano 
dal  vento  o  dal  vapore  innalzare  periodicamente  l'acqua 
necessaria  per  mantenere  il  terreno  sempre  sommerso. 
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Quando  non  vi  è  possibilità  di  usare  dell'acqua  allora 
bisognerà  ricorrere  agli  insetticidi,  ma  anche  qui  avendo 
sempre  di  mira  di  non  lasciar  sfuggire  il  nemico.  Intanto 
partendo  dai  contorni  verso  il  centro,  bisognerà  fare  una 
generale   applicazione  alla   superfìcie,  e  a  non    più  di  10 
centimetri  di  profondità,  ed  impedire  che  gli  individui  su 
radici  più  profonde,   possano  trovare  rifugio  nello   strato 
.superiore.  Dopo  pochi  giorni  si  potrà  ripetere   1'  applica- 
zióne dell'insetticida  superficialmente  e  per  mezzo  di  una 
trivella  portarlo  pure  alla  profondità  di  30  a  40  cent.  ;  una 
«terza  volta  si  potrà  andare  fino  alla  profondità  di  60  cen- 
timetri, e  così  di   seguito   fino  a  raggiungere  un  metro  e 
più  a  seconda   della  profondità  delle    radici   ed  a    quella 
nella  quale  si  trovano  gli  insetti.  L'operatore  dovrà  assi- 
curarsi quando  agisce  in  uno  strato  profondo,  che  in  quello 
superiore  non  vi  si  rinvengano  più  Philoxere,  e  lo  strato 
sia  ancor  tanto   impregnato  dall'insetticida   da   cagionare 
la  morte  agli  individui  che  cercano  uno  scampo  ascen- 
dendo alla    superfìcie;  se  non  si   verificano  queste  condi- 
zioni dovrà  sempre  ricominciare  dagli  strati   superficiali. 
Solo  insomma  usando  di  tutte  le  possibili  cautele ,  è  spe- 
rabile soffocare  i  primi  centri  d'infezione,  finché  almeno 
non.  siano  molto  estesi. 

L' avvelenamento  della  Philoxera  immettendo  nella 
circolazione  della  linfa  della  vite  delle  sostanze  potente- 
mente antivitali,  mentre  queste  distruggono  la  piantaggione 
con  tutta  certezza,  non  è  del  pari  certo  che  facciano  pe- 
rire tutti  i  suoi  parassiti:  d'altra  parte,  anche  ciò  supposto 
non  ne  avrebbero  danno  gli  insetti  vaganti  nel  terreno  od 
alla  superficie  di  esso. 

Veniamo  finalmente  a  dir  qualche  cosa  delle  materie 
•usate  o  proposte  come  insetticide.  Si  sa  che  il  Governo 
Francese  propose  dapprima  un  premio  di  L.  20  mila,  poi 
l'aumentò  a  L.  300  mila,  a  chi  avesse  trovato  un  rimedio 
veramente  efficace  contro  la  Philoxera.  Ciò  contribuì  non 
poco  a  provocare  prove'  ed  esperienze  in  numero  gran- 
dissimo, ma  finora  i  risultati  sono  ancora  assai  piccoli  ed 
incerti.  Le  sole  materie  esperimentate  dalla  Commissione 
sulla  Philoxera,  nominata  dall'Accademia  delle  Scienze  di 
Parigi,  aumentano  a  252,  ed  a  voler  dire  di  tutte  ad  una 
ad  una,  riescirebbe  lunghissimo  e  nojoso  e  sarebbe  d'al- 
tronde fatica  gettata,  perchè  in  massima  parte  peccano  per 
lo  stato  in  cui  si  trovano,  o  per  difficoltà  nel  modo  di  ap- 
plicazione o  per  la  questione  del  tornaconto,  nel  caso  trat- 
tisi di  una  applicazione  molto  estesa. 

Le  sostanze  che  si  incontrarono  finora  convenienti  e 
molto  energiche  contro  la  Philoxera,  sono  quelle  che  hanno 
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per  risultato  Anale  di  sviluppare  nel  terreno  a  poco  a  poco 
sotto  forma  di  gas  dell'ammoniaca,  dell'acido  solfidrico 
o  sulfuro  d'idrogeno,  o  del  sulfuro  di  carbonio. 

L'ammoniaca  si  può  introdurre  nel  terreno  o  sotto 
l'orma  di  acque  ammoniacali  residui  della  distillazione  del 
carbon  fossile  usato  per  fare  il  gas  illuminante,  e  me- 
diante una  mescolanza  di  calce  viva  e  di  solfato  ammo- 
nico;  per  effetto  della  pioggia  o  dell'aggiunta  d'acqua  questa 
miscela  si  riscalda  e  a  poco  a  poco  si  scompone  in  gesso 
(solfato  di  calcio)  e  gas  ammonico,  che  tenendo  impre- 
gnato il  terreno,  costituisce  un'atmosfera  micidiale  per 
l'insetto. 

Lo  stallatico,  ed  in  generale  i  concimi  tutti  di  origine 
animale  sviluppano  già  per  sé  dell'acido  solfìdrico,  non 
però  in  quantità  sufficiente  da  essere  deleterio.  Per  pro- 
durne nel  terreno  abbondantemente  possiamo  servirci  del 
polisulfuro  di  calcio,  che  ogni  proprietario  potrebbe  con 
poca  spesa  preparare  da  sé,  facendo  bollire  per  una  mez- 
z'ora in  un  recipiente  qualunque,  purché  non  sia  di  rame, 
6  litri  d'acqua,  3  kilog.  di  zolfo  ed  1  di  calce  recentemente 
estinta,  poi  diluendo  in  un  ettolitro  d'acqua  quanto  importi 
per  non  nuocere  alla  vite. 

Due  altre  sostanze,  che  oltre  a  sviluppare  nel  terreno 
acido  solfidrico  hanno  pure  il  vantaggio  di  servire  come 
energiche  materie  concimanti,  sono  il  sulfuro  di  potassio 
ed  il  solfìdrico  d'ammoniaca;  per  la  loro  preparazione 
però  occorrono  speciali  manipolazioni  e  conoscenze  che 
dovrebbero  essere  oggetto  di  fabbricazione  industriale. 

La  terza  sostanza  cui  accennammo,  cioè  il  sulfuro  di 
carbonio,  si  fabbrica  in  grande  quantità  anche  in  Italia, 
facendo  agire  i  vapori  di  zolfo  sul  carbone  arroventato. 
Sotto  tale  forma  però  questo  liquido  è  pericoloso  agli  ope- 
rai che  devono  usarne,  agisce  troppo  rapidamente  e  non 
si  può  convenientemente  diluire  coli' acqua;  al  caso  sa- 
rebbe applicabile  con  molta  precauzione,  quando  per  di- 
struggere una  piccola  macchia  d'infezione  non  si  volesse 
badare  alla  spesa  ed  alla  distruzione  delle  viti. 

Quando  si  voglia  sviluppare  lentamente  del  sulfuro 
di  carbonio  nel  terreno,  converrà  usare  del  solfo  carbo- 
nato di  potassio  o  di  soda,  scoperta  fatta  in  Francia  dal 
Dumas;  il  primo  preferibilmente,  perchè  serve  anche  di 
concime  per  la  vite,  ed  il  suo  impiego ,  secondo  lo  sco- 
pritore, verrebbe  a  costare  L.  100  all'ettara.  Per  l' azione 
dell'acido  carbonico  il  solfo  carbonato  di  potassio  dà  ori- 
gine a  carbonato  di  potassio ,  che  ha  per  l' appunto  le 
qualità  fertilizzanti,  ed  acido  solfidrico  e  solfuro  di  car- 
bonio, che  ambedue   sono  gas  di   azione   micidiale  sulla 
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Philoxera.  Per  preparare  il  solfo  carbonato  di  potassio 
si  scioglie  della  potassa  caustica  nell'acqua  e  si  divide  la 
soluzione  in  due  parti  eguali  ;  in  una  di  queste  si  fa  gor- 
gogliare dell'acido  solfidrico  fino  a  saturazione,  poi  vi  si 
mescola  l'altra  porzione,  si  aggiunge  quindi  del  sulfuro 
di  carbonio,  finché  ve  ne  si  può  sciogliere,  tenendo  ri- 
scaldata la  massa  a  circa  35.° 

Quest'ultima  è  la  sostanza  annunciataci  in  questi  ul- 
timi tempi,  come  la  definitiva  soluzione  del  difficile  pro- 
blema. Mentre  però  non  è  nuova,  non  è  neppure  l'inset- 
ticida infallibile,  come  si  vuole  far  credere.  Nondimeno 
allo  stato  in  cui  al  presente  si  trovano  gli  studi,  è  certo 
la  sostanza  che  più  si  mostra  conveniente  sia  nel  caso  di 
dover  agire  su  vigneti  in  una  plaga  generalmente  infetta, 
sia  in  una  prima  macchia  di  infezione,  quando  però  si 
applichi  gradatamente  e  ripetutamente,  come  abbiamo  già 
accennato. 

In  Francia  si  preconizzano  ad  ogni  momento  nuovi 
insetticidi  di  nota,  ma  più  spesso  di  ignota  composizione  ; 
le  esperienze  però  finora  eseguite  non  ci  autorizzano  a 
ritenerli  migliori  degli  annunciati;  ad  ogni  modo  l'Acca- 
demia Francese  incaricò  già  dei  diligenti  sperimentatori  a 
cimentare  in  pratica  tutti  questi  trovati;  i  risultati,  che 
annualmente  vengono  pubblicati,  ci  illumineranno  sul  vero 
valore  di  tutte  queste  più  o  meno  vantate  scoperte. 

Intanto  però  a  noi  Italiani  il  malanno  della  Philoxera 
se  sgraziatamente  ci  arrivasse  e  dovesse  colpirci,  non  ci 
capita  improvvisamente,  come  lo  fu  in  Francia,  e  così  ful- 
mineo come  fu  T  Oìdium  tuheri  in  tutta  Europa.  I  danni 
immensi  che  l'insetto  devastatore  ha  fatto  e  ya  facendo 
in  Francia,  devono  persuaderci  della  massima  prudenza  e 
circospezione,  finché  ne  siano  immuni,  ed  invece  della 
maggior  energia  a  combattere  con  tutte  le  forze  private 
e  pubbliche,  caso  mai  arrivasse  fino  a  noi.  La  Francia 
oggi  rimpiange  il  poco  conto  in  cui  fu  tenuta  la  nuova 
malattia  al  suo  principio,  ed  ora  adotta  a  spese  dello  Stato 
tutte  quelle  misure  che  a  ben  poco  approderanno  attual- 
mente che  l'incendio  sviluppatosi  è  immenso.  Ciò  sarà  per 
noi  di  salutare  avvertimento  per  tenere  ben  aperti  e  fissi 
gli  occhi  su  un  pericolo  gravissimo  di  una  delle  nostre 
principali  fonti  di  ricchezza  nazionale.  Già  si  dimostrò 
superiormente  che  se  furono  le  viti  americane  quelle  che 
importarono  in  Europa  la  Philoxera,  esse  però  resistono 
agli  attacchi  di  questo  insetto,  per  cui  quantunque  in  istato 
morboso,  pur  tuttavia ,  vegetano  e  prosperano  si  è  come 
le  nostre  viti  sane.  Una  comunicazione  fatta  dal  sig.  Bon- 
«din  all'Accademia  delle  Scienze  di  Parigi  sulla  costituzione 
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chimica  delle  viti  americane  resistenti  e  non  resistenti  alla 
Philoxera,  ci  apprende  che  nelle  americane  resistenti  al- 
l'insetto trovasi  doppia  quantità  di  una  sostanza  resinosa 
di  quanto  invece  trovisi  nelle  viti  francesi  od  americane 
non  resistenti.  Le  viti  che  sopportano  le  ferite  prodotte 
dal  pidocchio  contengono  oltre  1'  otto  per  cento  di  resina 
nelle  radici,  e  dal  14  al  15  per  cento  nella  corteccia  ;  in 
questa  la  ferita  fatta  dall'afide  sembra  si  cicatrizzi  rapi- 
damente col  mezzo  di  trasudamento  della  resina  ed  in  tal 
modo  cessi  rapidamente  la  perdita  della  linfa  vegetale; 
invece  nelle  viti  non  resistenti  la  molto  minor  quantità  di 
resina  lascia  la  ferita  aperta  ed  allora  avviene  la  etisia  e 
quindi  la  morte  della  pianta. 

Fino  ad  ora  l'uva  Clinton  Americana  pare  che  sia  la 
sola  a  resistere  alla  Philoxera;  però  a  questo  riguardo  la 
scienza  non  ha  ancora  detto  1'  ultima  sua  parola  intorno 
alle  varie  qualità  di  uve  americane  che  possono  sopportare 
la  malattia;  sarà  ad  ogni  modo  cosa  assai  prudente  che  i 
viticoltori  formino  dei  vivaj  di  uve  americane ,  affinchè 
all'occorrenza  e  nel  disgraziato  caso  che  la  Philoxera  va- 
statrix  dovesse  anche  da  noi  manifestarsi,  possano  essere 
in  grado  di  trapiantare  nelle  vigne  le  barbatelle  sulle 
quali  poi  potranno  innestare  qualunque  specie  di  vite 
nostrana ,  mettendo  un  riparo  alla  devastazione  viticola 
che  la  malattia  stessa  infallantemente  apporterebbe  nei 
nostri  vigneti. 
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CAPITOLO  I. 

Enologia  e  Gleucologia  -  Composizione  del  mosto  -  Fermen- 
tazione -  Dei  fermenti  -  Amici  e  nemici  di  essi  -  Quantità  di 
fermenti  contenuti  nel  mosto  -  Mezzi  per  conoscere  i  componenti 
del  mosto. 

Enologia  o  Gleucologia.  —  Ogni  arte  la  quale  si  fondi 
sulla  sola  imitazione  rimane  inceppata  e  povera  di  espe- 
dienti finché  non  venga  in  suo  soccorso  la  scienza  rischia- 
rata dalla  esperienza  e  della  pratica ,  le  quali  si  possono 
elevare  a  sistema  dietro  l'esatta  e  ragionata  osservazione 
dei  fatti  e  delle  cose.  L'arte  enologica  deve  somministrare 
le  conoscenze  necessarie  sulla  natura  del  succo  dell'uva, 
sulla  sua  indole  e  trasformazione  in  vino  ,  deve  perciò 
apportare  una  particolare  istruzione  sulla  sua  manifattura, 
facendo  abbandonare  non  solo  la  cieca  e  servile  imitazione, 
ma  applicando  bensì  e  creando  metodi  speciali,  che  con- 
vengano ad  una  ben  ragionata  vinificazione ,  subordinata 
alle  qualità  molteplici  delle  uve,  che  si  coltivano,  alle  dif- 
ferenti gradazioni  di  clima,  ed  alla  esatta  determinazione 
dei  veri  pregi,  che  al  vino  competono,  considerato  in  rap- 
porto all'uso  a  cui  è  destinato,  e  non  in  confronto  a  qual- 
che tipo  particolare,  la  cui  costante  riproduzione  è  assai 
difficile  il  poter  ottenere. 

Considerata  in  sé  stessa,  l'enologia  sembra  essere  una 
scienza  facile  ed  ovvia,  ed  infatti  ognuno  può  far  vino. 
Non  si  ha  che  a  vendemmiare,  pigiare  1'  uva,,  lasciar  fer- 
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meritare  il  mosto,  e  quindi,  dopo  la  effervescenza  tumul- 
tuosa, prendere  il  liquido  più  o  meno  limpido  e  metterlo 
nelle  botti.  Alcune  volte  con  nessuna  cura  ed  arte  si  pos- 
sono ottenere  buoni  vini,  ma  quando  si  voglia  prendere 
per  tipo  costante  questo  vino  ed  indagare  le  cause  ,  per 
cui  si  ottenne  un  così  felice  risultato,  in  allora  ci  si  pre- 
sentano tanti  ostacoli  e  tante  eccezioni ,  da  disanimare  il 
più  diligente  osservatore,  si  incontrano  maggiori  difficoltà 
di  quelle  che  per  avventura  potrebbe  credersi,  ed' il  buon 
successo  non  sempre  corrisponde  agli  sforzi  che  si  fanno, 
ed  alle  cure  che  si  prodigano.  Ciò  deriva  dall'  essere  le 
condizioni  di  riuscita  di  un  buon  vino  molto  complesse, 
perciò  l'attento  enologo  non  deve  fermarsi  a  metà  cam- 
mino, limitandosi  all'  imitazione  di  quanto  praticasi  in  al- 
cuni paesi  vinicoli,  ma  esaminare  le  condizioni  speciali 
delle  località,  che  imprende  a  studiare,  e  quindi  collajuto 
della  chimica,  e  degli  altri  rami  affini  delle  scienze  fìsiche, 
abbandonare  l'empirismo  e  gli  argomenti  speciosi,  ed  at- 
tenersi solo  a  quelle  verità  teoriche  che  valgano  a  rischia- 
rare i  metodi  pratici,  e  ad  indirizzarli  a  sicuro  risulta- 
mene ;  è  necessario  inoltre  che  sappia  disporre  e  coordi- 
nare queste  stesse  verità  ,  in  modo  che  non  solo  siano 
d'accordo  fra  loro,  e  rispondano  a  tutti  i  bisogni  dell'arte, 
ma  che  si  possano  con  sicurezza  applicare  a  quelle  tali 
regioni  e  località,  nelle  quali  intende  di  fare  seri  studi, 
ed  ottenere  utili  e  soddisfacienti  risultati,  tanto  dal  lato 
scientifico  quanto  da  quello  economico. 

Considerando  che  la  scienza  teoretica  viene  da  poche 
persone  studiata  e  compresa,  che  queste  in  generale  sono 
le  meno  adatte  alla  sua  applicazione,  e  che  per  conseguenza 
in  questa  via  non  ben  tracciata  camminerebbero  eziandio 
lente  ed  incerte,  occorre  che  l'istruzione  riesca  piena  ed 
efficace,  che  dalle  nuove  teoriche  trovate  sulla  natura  del 
mosto ,  sui  vari  fenomeni  che  concorrono  a  trasformarlo 
in  vino,  e  sulle  pregievoli  qualità  che  sono  veramente  a 
desiderarsi  per  ottenere  vini  svariati ,  si  sappia  derivare 
logicamente  e  pienamente  un  pratico  sistema  di  ragionata 
vinificazione,  svolta  in  assennati  principi,  che  si  adatti 
alle  esigenze  delle  varietà  dei  mosti ,  della  diversità  dei 
climi,  e  del  gusto  dei  consumatori,  e  che  in  seguito,  possa 
graduarsi  e  perfezionarsi,  onde  anche  da  uve  non  perfette, 
ed  in  clima  non  propizio,  saper  ottenere  un  vino  fornito 
di  proprietà  che  più  o  meno  possa  appagarci,  ed  arrecarci 
corrispondente  lucro  e  vantaggio. 

Sarà  adunque  precipua  cura  del  produttore  di  vini  il 
saper  convenientemente  innestare  la  nuova  scienza  all'arte 
antica,  schivando  le  mende,  e  quelle  viete    costumanze  in 
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cui  i  nostri  antecessori  caddero,  e  che  i  nove  decimi  degli 
attuali  produttori  seguono  ancora;  a  tale  scopo  i  suoi  studi 
ed  osservazioni  saranno  in  ispecial  modo  diretti  a  cono- 
scere: l.°  la  natura  del  mosto  o  succo  dell'uva,  le  diverse 
sostanze  che  entrano  nella  sua  composizione,  e  quello  che 
occorre  di  fare  onde  all'uopo  modificare  tali  sostanze, 
quando  si  riconoscono  favorevoli  allo  scopo  ;  2.°  le  altera- 
zioni che  naturalmente  succedendo  nel  mosto,  determinano 
la  sua  trasformazione  in  vino,  le  diverse  cause  intrinseche 
ed  estrinseche  che  le  producono  ,  ed  il  modo  con  cui  si 
può  far  uso  di  alcuna  causa  propizia,  per  controbilanciare 
la  molesta  influenza  di  altre  contrarie  ;  3."  le  qualità  es- 
senziali richieste  in  tutti  i  vini,  il  modo  onde  renderli 
buoni,  sani,  e  pregiati,  e  l'accrescimento  di  tali  pregi  me- 
diante una  buona  conservazione,  ed  infine  le  malattie  in- 
trinseche ed  estrinseche  a  cui  vanno  soggetti  i  nostri  vini, 
ed  i  rimedi  tanto  preventivi  quanto  curativi,  onde  poterli 
preservare  o  perfettamente  guarire. 

Si  disse  che  tanto  l'enologia  che  tratta  del  vino,  quanto 
la  gleucologia  che  ha  per  iscopo  lo  studio  del  mosto,  non 
debbono  essere  disgiunte  della  fisica,  dalla  chimica  e  dalla 
meccanica.  Ed  infatti  la  fìsica  ci  apprende  che  l'aria,  l'ac- 
qua, il  vento,  l'umido,  il  calorico  e  le  varie  meteore  non 
solo  influiscono  sulla  vegetazione  più  o  meno  rigogliosa 
della  vite,  ma  eziandio  sulle  varie  qualità  dell'  uva,  e  del 
vino  in  particolare.  La  chimica  ci  spiega  i  fenomeni  della 
fermentazione,  le  varie  modificazioni  del  vino,  le  altera- 
zioni a  cui  va  soggetto,  e  quindi  i  rimedi  che  ad  esso  si 
possono  applicare  onde  risanarlo,  e  l'azione  che  vari  fluidi 
hanno  sulla  sua  diversa  natura.  Da  essa  noi  impariamo 
la  reazione  a  cui  è  sottoposta  la  materia  zuccherina  delle 
uve,  le  sostanze  acide ,  e  le  basi  salificabili.  Essa  zi  som- 
ministra molti  metodi  per  perfezionare  i  nostri  vini,  e  per 
conoscere  le  falsificazioni  che  in  essi  possono  operare  a- 
vari  speculatori.  A' suoi  reagenti  infine  dobbiamo  la  sco- 
perta delle  sostanze  venefiche  mescolate  ai  vini,  per  alte- 
rare la  loro  innocua  natura.  Dalla  meccanica  l'enologia 
riconosce  molti  istrumenti  per  il  travaso  dei  vini,  per  spre- 
mere le  vinacce,  per  pigiar  le  uve,  per  imbottigliare  età: 
essa  ci  illumina  intorno  alla  potenza  necessaria  per  vin- 
cere la  resistenza  che  oppongono  i  graspi,  da  cui  si  deve 
esprimere  il  succo ,  ci  fa  conoscere  la  forza  di  resistenza 
contro  la  espansione  dei  gaz  prodotti  dalle  fermentazioni, 
e  cosi  di  seguito. 

Premesso  quanto  sopra,  prima  di  entrare  nel  vero 
campo  della  gleucologia,  che  tratta  appunto  del  modo  di 
regolare  e  conoscere  il  mosto  proveniente  dalla  pigiatura 
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delle  uve,  premetteremo  alcune  definizioni  per   conoscere 
in  sommi  capi    gli  elementi   diversi  che    concorrono   alla 
formazione  del  mosto  medesimo. 

Composizione  del  mosto.  —  Il  g raspo,  se  è  secco  come 
nelle  uve  ben  mature,  ha  una  consistenza  legnosa,  e  con- 
tiene del  tannino,  se  è  ancora  verde  è  di  natura  erbacea, 
e  contenente  della  clorofilla  ;  in  esso  si  riscontrano  dei  sali 
organici  ed  inorganici,  e  specialmente  dell'  acido  malico, 
ossalico,  e  del  bitartrato  di  potassa.  La  buccia  degli  acini 
contiene  gli  stessi  elementi,  della  cellulosa,  del  tannino, 
olì  essenziali,  e  sopratutto  una  materia  colorante  gialla 
per  le  uve  bianche,  e  bleu  per  le  rosse,  che  abbandona  in 
virtù  della  produzione  dell'  alcool,  poiché  in  questo  solo 
solubile,  e  che  poi  al  contatto  degli 'acidi  si  converte  in 
giallognolo  paglierino  ed  in  rosso  rubino,  come  la  tintura 
di  tornasole,  e  la  lacca-muffa.  I  vinacciuoli  o  semi  con- 
tengono sostanze  amidacee  ed  un  olio  grasso,  glutine,  al- 
bumina, tannino,  e  sali  organici  e  minerali.  Queste  so- 
stanze, finché  rimangono  entro  il  grano  od  acino,  si  tro- 
vano disposte  sotto  l' involucro  della  buccia  in  tale  stato 
di  attenuazione  fra  loro,  e  di  separazione  dall'aria  atmo- 
sferica, da  non  poter  esercitare  una  coll'altra  alcuna  com- 
binazione chimica,  e  perciò  non  possono  alterarsi,  come 
si  vede  nell'uva  intatta,  la  quale  col  tempo  essicherà  op- 
pure diverrà  putrida,  ma  non  subirà  mai  fermentazione  di 
sorta.  Appena  però  la  buccia  venga  lacerata ,  il  disorga- 
namento del  tessuto  cellulare,  prodotto  dalla  pigiatura, 
permette  a  queste  sostanze  di  venire  a  contatto  tanto  fra 
loro  stesse,  non  che  con  altri  corpi  sospesi  nell'ambiente 
atmosferico,  ed  in  allora  succedono  varie  combinazioni  chi- 
miche, e  si  sviluppa  la  fermentazione. 

L'insieme  dei  fenomeni  e  dei  cambiamenti,  in  virtù  dei 
quali  il  mosto  si  trasforma  in  vino,  vien  detto  fermenta" 
zione  vinosa.  Ed  infatti  appena  pigiata  l'uva  nel  tino,  noi 
assistiamo  ad  un  fenomeno  veramente  singolare  ;  la  massa 
intiera  bolle  e  fermenta,  odesi  in  essa  come  un  non  in- 
terrotto sibilo  e  gorgoglio  simile  all'ebollizione  dell'acqua; 
il  liquido  in  essa  contenuto  è  denso  ed  attaccaticcio.  Poi, 
terminata  questa  tumultuosa  fermentazione ,  la  massa  ri- 
torna alla  sua  primitiva  calma ,  ed  il  mosto  dalla  pigia- 
tura proveniente  si  converte  in  liquido  freddo ,  limpido, 
alcoolico,  piacevole  al  gusto,  che  non  conserva  più  quel 
carattere  zuccherino  e  nauseante  di  prima,  e  che  prende 
il  nome  di  vino.  Ora  quale  è  la  causa  di  tale  mutamento? 
Quali  combinazioni  chimiche  successero  nel  tino  per  darci 
questa  amabile,  tonica,  e  ricercata  bevanda?  Tutto  questo 
devesi  attribuire  a  due  corpi,  di  cui  uno  leggero,  infiam- 
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inabile ,  conservatore  delle  materie  vegeto-animali ,  che 
chiamasi  spirito  di  vino  od  alcool ,  e  l'altro  il  gaz  acido 
carbonico,  che  dalla  fermentazione  stessa  si  sviluppa,  gaz 
più  denso  e  quindi  più  pesante  dell'aria  atmosferica,  ed 
eminentemente  micidiale.  L'alcool  di  mano  in  mano  che 
si  produce  si  mescola  col  liquido  in  cui  si  forma,  al  quale 
comunica  non  solamente  il  sapore  vinoso,  e  la  facoltà  di 
conservarsi  che  il  vino  possiede,  ma  anche  quella  mobilità 
e  leggerezza,  di  che  il  mosto  mancava;  esso  ha  la  pro- 
prietà di  renderci  allegri  e  di  esilare  lo  spirito  nostro,  ed 
anche  di  produrre  l'ubbriachezza  ;  con  esso  il  mosto  si 
cangia  in  vino,  il  quale  se  ne  fosse  privo,  riescirebbe  be- 
vanda molto  ributtante  ed  assai  indigesta,  e  quindi  ci 
spiega  la  causa  per  cui  i  vini  che  ne  contengono  in  poca 
quantità  sono  oltremodo  pesanti,  e  producono  più  pronta 
ubbriachezza,  derivante  da  vera  indigestione,  ed  irritazione 
agli  organi  digestivi  ed  al  ventricolo. 

I  principali  componenti  del  mosto  sono  l'acqua,  e  lo 
zuccaro,  ed  inoltre  le  sostanze  albuminoidi,  acide,  saline, 
le  materie  coloranti  e  fragranti,  quali  secondo  Guyot  in 
un  mosto  prodotto  in  una  mediocre  annata,  trovansi  così 
distribuiti,  cioè  : 

Acqua  pura 78.  00 

Glucosio  o  zuccaro  d'uva       ....  20.  00 

Acidi  liberi  (tartarico,  tannico,  ecc.).     .        .  0.  25 

Sali  od  acidi  organici  (bitartrato  di  potassa).  1.  50 

Sali  minerali 0.  20 

Sostanze  albuminoidi  \ 

Oli  essenziali 0.  05 

Sostanze  mucillaginose  ed  amidacee 


Totale     100.  — 


Queste  diverse  sostanze    che   entrano  nella   composizione 
del  mosto ,  non  sono    tuttavia    costanti ,    ma    cambiano  a 

|  seconda  della  qualità  delle  uve,  della  loro  maturanza,  del 
terreno,  del  clima ,  e  delle  annate ,  e  queste  variazioni 
possono  anche  salire  al  doppio  o  discendere  al  quarto  delle 

|  loro  quantità  media,  fatta  eccezione  per  l'acqua  ;  ciascuno 
poi  di  questi  componenti  conserva  un  carattere  suo  spe- 
ciale ed  originale,  come  ad  esempio  l'acqua  di  una  qualità 
di  uve  non  sarà  mai  eguale  a  quella  di  un'  altra ,  e  tanto 
meno  simile  all'acqua  chimica  od  all'acqua  ordinaria. 

Esaminiamo  ora  separatamente   ognuna  di  queste  so- 
stanze. 
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1.°  Acqua.  —  Da  essa  dipendono  molte  buone  qualità 
che  nel  vino  richiedono  il  palato,  l'olfatto,  e  la  vista,  e 
dal  suo  conveniente  temperamento,  unitamente  ai  principi 
sapidi,  odorosi,  e  coloranti  che  essa  tiene  disciolti,  ne  de- 
riva la  bontà  stessa  del  vino.  L'acqua  è  una  delle  princi- 
pali sostanze,  che  entrano  nella  composizione  del  mosto, 
anzi  prevalendo  materialmente  sulle  altre,  dà  a  questo  la 
sua  natura  liquida,  e  serve  così  di  veicolo  a  tutte  le  altre 
sostanze,  che  trovandosi  così  sospese,  disciolte,  ed  al  con- 
tatto fra  di  loro ,  danno  luogo  più  facilmente  a  tutti  quei 
fenomeni  e  trasformazioni  che  nel  mosto  succedono. 

2.°  Lo  zuccaro  è  quel  corpo  che  dopo  l'acqua,  figura 
in  maggiore  proporzione.  Lo  zuccaro  della  vite  chiamasi 
glucosio,  zuccaro  dei  frutti,  zuccaro  d'uva,  zuccaro 
del  diabete,  perchè  anche  ritrovasi  nelle  orine  delle  per- 
sone affette  da  tale  malattia,  e  non  va  confuso  collo  zuc- 
caro di  canna  o  di  barbabietola ,  che  ha  un  sapore  dolce 
pronunciatissimo,  in  generale  cristallizzato  a  grossi  prismi 
obbliqui  a  base  romba,  né  con  quello  che  chiamasi  di  latte  o 
latticco,  pochissimo  solubile,  quasi  insipido,  cristallizzato 
in  parallelepipedi,  e  proveniente  dal  latte  dei  mammiferi. 
Il  miele  contiene  una  gran  quantità  di  glucosio,  che  è 
pure  quella  polvere  di  color  bianco-rossastro,  che  si  scorge 
alla  superfìcie  delle  uve  secche,  e  dei  fichi  asciutti. 

11  carattere  principale  del  glucosio  è  quello  di  fermen- 
tare, ossia  di  risolversi  per  l'atto  fermentativo  in  alcool 
ed  in  gaz  acido  carbonico,  di  più  produce  una  piccola 
quantità  di  glicerina ,  e  di  acido  succinico ,  che  restano 
disciolti  nel  liquido.  Secondo  Pasteur  il  glucosio  sommini- 
stra        Acido  Carbonico  ...        46.  67 

Alcool 48.  46 

Glicerina 3.  23 

Acido  succinico  ...  0.  61 

Materie  cedute  al  fermento       .  1.  03 


Totale     100.  — 


Dalla  quantità  adunque  dello  zuccaro  contenuto  nelle  uve 
si  potrà  già  a  priori  conoscere  la  bontà  e  la  forza  del 
vino  che  si  ricaverà ,  e  questo  col  gleucometro  o  pesa 
mosto,  o  con  altri  mezzi  chimici  valutando  in  media  che 
100  parti  di  zuccaro  danno  dalle  49,  alle  51,  parti  d'alcool. 
La  causa  poi  per  cui  lo  zuccaro  fermenti,  e  dia  luogo  a 
questi  nuovi  componenti ,  devesi  ascrivere  alla  presenza 
del  fermento,  che  è  una  pianticina  microscopica,  chiamata 
dai  botanici  Torula  cerevisiae ,  ed  anche  saccaromices, 


125 

ma  più  comunemente  conosciuta   sotto  il  nome  di  lievito 

di  Urrà ,  lievito  di  vino ,  fermento  alcoolico  ,  ecc.,  ed  è 

;  un  vero  essere  organizzato,  capace  di  vivere  e  di  molti- 

J  plicarsi.    Secondo    Pasteur  la  composizione    del    fermento 

alcoolico  sarebbe  la  seguente: 

Materie  azotate     .        .  62.  73 

Cellulosa        ...  29.  37 

Sostanze  grasse     .        .  2.  10 

Materie  minerali           .  5.  80 


Totale    100.  00 


44. 

76 

. 

29. 

07 

. 

8. 

94 

• 

14. 

36 

ferro 

2. 

12 

Totale 

99. 

25 

Da  tale  composizione  si  scorge  che  i  germi  del  fermento 
per  svilupparsi,  nutrirsi  e  riprodursi  abbisognano  di  ma- 
teriali per  la  elaborazione  della  cellulosa ,  nonché  di  so- 
stanze azotate  e  minerali ,  le  quali  ultime  sono  rappre- 
sentate con  maggior  dettaglio  nel  seguente  prospetto: 

Acido  fosforico 

Potassa       ..... 

Soda,  calce,  magnesia 

Acido  salicilico 

Cloro,  acido  carbonico  ed  ossido  di  ferro 


Il  Torula  non  esercita  le  sue  funzioni  vitali  senza  la  pre- 
senza dell'acqua,  e  la  temperatura  che  meglio  convenga 
a  questa  pianta  è  quella  compresa  fra  i  20.°  ed  i  30.°  e, 
e  ad  una  temperatura  più  bassa  manifesta  la  sua  azione 
assai  lentamente,  e  ad  una  più  alta  di  42.°  e.  sembra  che 
non  dia  più  alcun  segno  di  vita  e  divenga  perciò  inerte. 
Da  molte  esperienze  fatte  si  venne  a  dedurre  che  alla 

Iprovrida  presenza  del  Torula  ossia  del  piccolo  essere  ani- 
mato, si  debba  esclusivamente  attribuire  la  trasformazione 
del  glucosio  in  alcool ,  operazione  che  determina  la  vera 
composizione  del  vino,  che  può  anche  dirsi  il  vero  punto 
di  partenza  del  nostro  prezioso  liquido,  e  che  oltre  agli 
elementi  che  costituiscono  il  glucosio,  occorrono  al  Torula 
eziandio  le  sostanze  albuminoidi  ed  i  principi  minerali, 
che  entrano  sempre  nella  costituzione  tanto  dei  vegetali 
quanto  degli  animali,  ed  il  Torula  cerevirsiae  ossia  questi 
germi  di  fermento  sono  contenuti  in  grandissima  copia  nel- 
l'aria, e  vengono  poscia  nutriti  ed  alimentati  dalle  sostanze 
albuminoidi,  per  cui  producesi  la  fermentazione. 
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Considerate  le  condizioni  che  favoriscono,  nonché 
quelle  che  contrariano  il  prosperare  del  fermento,  ossia 
conosciuti  gli  amici  ed  i  nemici  della  preziosa  pianta 
animata,  si  presenta  ancora  un'ultima  questione  a  trattare. 
Osservando  col  microscopio  una  gocciolina  di  mosto  in 
fermentazione,  la  si  vede  in  ogni  punto  gremita  di  cel- 
lule in  fermento.  Questo  fermento  non  proviene  del  succo 
esistente  negli  acini  dell'uva,  perchè  il  succo  non  ne  con- 
tiene, d'altronde  questo  succo,  finché  resta  chiuso  entro 
di  essi  non  dà  luogo  al  menomo  segno  di  fermentazione, 
tanto  che  in  taluni  casi  può  conservarsi  lungamente  inal- 
terato. Affinchè  il  mosto  entri  in  fermentazione  è  indi- 
spensabile il  concorso  dell'aria,  se  l'aria  non  interviene, 
la  fermentazione  non  si  suscita.  Non  si  creda  però  che  di 
quest'aria  ne  occorra  molta,  basta  quella  che  può  giun- 
gere al  contatto  del  mosto ,  durante  la  più  pronta  pigia- 
tura e  schiacciamento  delle  uve.  Una  volta  iniziatasi  la  fer- 
mentazione, la  presenza  dell'aria  diviene  allora  non  solo 
inutile  ma  eziandio  sommamente  dannosa,  ed  è  perciò  che 
l'enologo  dovrà  far  di  tutto,  per  impedire  che  essa  si  in- 
troduca nei  tini,  in  cui  il  mosto  fermenta. 

Ognuno  sa  che  1'  aria  atmosferica  viene  formata  dal 
miscuglio  dei  due  gaz  ossigeno  ed  azoto ,  e  da  piccola 
parte  di  acido  carbonico  ed  ammoniaca;  nel  fenomeno  della 
fermentazione  la  parte  principale  viene  attribuita  all'os- 
sigeno, come  per  la  respirazione  degli  animali,  e  per  la 
combustione  dei  corpi.  L'ossigeno  dell'aria  trasforma  il 
ferro  in  ruggine  ed  ossida  gli  altri  metalli  esposti  alla 
sua.  azione,  per  cui  l'induzione  la  più  logica,  e  da  tutti 
ammessa  si  è  che  l' ossigeno  dell'  aria  è  il  solo  elemento 
che  determina  la  fermentazione  nel  mosto  delle  uve. 

Pasteur  invece  trovò  che  se  l'aria  è  indispensabile  a 
muovere  od  a  suscitare  la  fermentazione  ,  ciò  proviene 
non  già  in  causa  dell'  ossigeno  che  essa  contiene ,  ma 
bensì  per  i  germi  di  fermento  che  in  quella  ed  in  gran 
copia  si  trovano  disseminati  e  sospesi.  Infatti  se  prima 
che  l'aria  giunga  a  contatto  del  mosto  procureremo  di 
farlo  passare  per  un  tubo  di  platino  arroventato,  o  di 
fargli  semplicemente  attraversare  uno  strato  di  cotone  o  di 
amianto,  in  tal  caso  il  mosto  non  fermenta  più,  essendosi 
quest'aria  spogliata  dei  germi  fermentativi,  che  in  essa 
si  trovavano  sospesi.  Di  modo  che  senza  togliere  all'  aria 
veruna  traccia  di  ossigeno,  la  si  può  rendere  tuttavia  com- 
pletamente inerte,  sia  bruciandone  i  germi  fermentativi, 
sia  semplicemente  filtrandola  per  mezzo  del  cotone  o  di 
altra  sostanza  porosa.  Tali  germi  furono  dal  Pasteur  e  da 
altri  diligentemente  raccolti  e  studiati,  per  cui   si  venne 
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rcon  certezza  a  dedurre  la  loro  presenza  nell'aria,  e  quindi 
da  quanto  si  disse,  si  può  concludere  che  l'aria  è  il  vei- 
colo del  fermento,  il  quale  ancora  in  germe,  trova  nel 
mosto  un  elemento,  in  cui  può  benissimo  nascere,  vivere, 
svilupparsi  e  riprodursi. 

Molte  ed  accurate  esperienze  posteriormente  fatte  con- 
fermano sempre  più  la  teoria  dei  fenomeni  fermentativi, 
.che  è  quella  di  Pasteur  da  tutti  ora  ammessa  ed  adottata, 
•cioè  che  la  fermentazione  è  un  fenomono  correlativo  della 
vita,  ossia  il  risultato  non  solo  della  presenza  dei  fer- 
menti nel  seno  della  materia  fermentiscibile ,  ma  quella 
della  sua  vegetazione,  e  del  suo  accrescimento  in  questo 
•  mezzo.  Allorché  il  lievito  di  birra  si  mette  in  un  liquido 
zuccherato,  trova  a  sua  disposizione  ed  allo  stato  libero 
l'ossigeno  necessario  a'  suoi  bisogni,  per  cui  se  ne  impos- 
sessa e  l'assorbe;  in  questo  caso  evvi  una  piccola  forma- 
zione di  alcool  e  di  gaz  acido  carbonico,  e  quindi  poca 
trasformazione  di  glucosio.  Ma  se  invece  dovesse  mancare 
l'ossigeno ,  attacca  lo  zuccaro  per  procurarselo,  quindi  il 
lievito  vegeta  a  danno  di  una  parte  dell'ossigeno  dello 
zuccaro,  ossia  di  una  sua  molecola,  mentre  le  altre  mo- 
lecole subiscono  differenti  fermentazioni,  producendo  acido 
carbonico,  glicerina,  alcool,  ecc.  11  lievito  di  birra  ed  i 
fermenti  in  generale,  non  hanno  bisogno  dell'ossigeno  li- 
bero, ma  lo  prendono  alle  diverse  combinazioni  onde  per- 
correre le  diverse  fasi  del  loro  sviluppo. 

Dalla  suesposta  teoria  di  Pasteur  si  può  dedurre  : 
1.°  Che  la  vegetazione  dei  fermenti  ossia  la  moltiplica- 
zione, e  gli  accrescimenti  di  essi  realmente  avvengono 
nel  liquido  :  2.°  Che  non  è  necessaria  la  presenza  del- 
l' ossigeno  libero  nel  liquido  fermentante ,  e  dove  il  fer- 
imento si  sviluppa.  La  teoria  della  fermentazione  poggia 
per  conseguenza  sulla  spiegazione  del  concorso  di  questi 
•due  fatti,  e  se  uno  di  essi  è  inesatto,  la  teoria  cade. 

3.°  Le  sostanze  aWuminoidi  vengono  anche  chiamate 
sostanze  azotate,  poiché  nella  loro  complicata  composizione 
riuniscono  all'ossigeno,  idrogene,  e  carbonico,  l'azoto  com- 
binato con  lievissime  dosi  di  altri  principi,  specialmente  di 
.zolfo  e  di  fosforo.  Queste  sostanze  si  decompongono  facil- 
mente sotto  l'influenza  di  una  temperatura  mezzana,  e  di  un 
notevole  grado  di  umidità,  se  al  contatto  dell'ossigeno.  Di 
esse  si  distinguono  tre  specie,  che  si  trovano  ampiamente 
diffuse  tanto  nel  regno  animale  quanto  nel  vegetale ,  cioè 
•1.°  V albumina  vegetale  ed  il  glutine ,  simili  fra  loro  per 
le  stesse  chimiche  proprietà  e  la  stessa  composizione  ele- 
mentare, ma  che  differiscono  però  in  questo  che  l'albumina 
è  solubile  e  quindi  resta  di  sciolta  nella  parte  acquea    del 
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mosto,  il  glutine  invece  è  solubile  e  perciò  vi  si  trova  in 
uno  stato  solo  di  sospensione.  Colle  loro  dissoluzioni  pren- 
dono entrambi  un'  azione  diretta  ed  attiva  nel  promuo- 
vere le  fermentazioni  del  mosto.  Quando  il  mosto  sarà. 
convertito  in  vino,  in  allora  il  glutine  essendo  in  esso  in- 
solubile, precipiterà  insensibilmente  in  fondo  alle  botti,  e 
potrà  essere  estratto  assieme  alle  altre  feccie,  invece  l'al- 
bumina essendo  sciolta  nel  vino  vi  resterà,  si  approprierà 
altri  principi  di  fermento,  e  darà  luogo  ad  altre  fermen- 
tazioni che  chiamansi  insensìbili,  e  che  sono  poscia  causa 
prima  del  perfezionamento  del  vino,  determinando  quella 
quantità  di  zuccaro  che  trovasi  in  esso  ancora  indecom- 
posto, a  convertirsi  in  alcool  e  gaz  acido  carbonico.  L'ec- 
cesso però  di  ^questa  sostanza  può  divenire  nociva  al  vino, 
1.°  o  col  subire  essa  stessa  una  diversa  trasformazione 
da  quella  indicata  come  nutritiva  del  fermento,  e  che 
chiamasi  viscosa ,  rendendo  il  liquido  denso  ,  untuoso  e 
molle  ,  che  lo  riduce  spiacente  all'  occhio  e  nauseoso  al 
gusto,  oppure  coli'  assorbire  ed  alimentare  indirettamente 
una  dose  troppo  forte  dell'  ordinario  fermento ,  il  quale 
sotto  l'influenza  di  certe  condizioni,  attacca  anche  l'alcool 
e  lo  trasforma  in  acido  acetico  per  virtù  della  fermenta- 
zione acetosa,  e  quindi  in  tal  caso  il  vino  si  converte  in 
aceto,  come  vedremo  in  appresso.  2.°  La  fibrina  che  esiste 
nel  sangue  degli  animali  e  nel  seme  dei  cereali.  3.°  La 
caseina  che  si  incontra  sopratutto  nel  latte,  ed  alla  quale 
si  avvicina  la  legumina  contenuta  nei  grani  delle  legu- 
minose ed  in  quelle  oleaginose. 

4.°  Sostanze  acide.  —  Due  sono  gli  acidi  principali  che 
si  trovano  in  una  piccola  quantità  nel  mosto,  e  che  tanto 
contribuiscono  alla  bontà  del  vino  ,  V  acido  tannino  ed  il 
tartarico.  Il  primo  trovasi  nelle  parti  solide  dell'  uva  cioè 
nei  vinacciuoli ,  nelle  buccie ,  nella  polpa  o  zona  semi- 
liquida  a  questa  più  vicina,  e  specialmente  nei  graspi  o^ 
racemi.  Esso  ha  una  proprietà  astringente  ed  agisce  po- 
tentemente sulle  sostanze  albuminoidi  sì  vegetali  che  ani- 
mali, per  cui  la  sua  presenza  nel  mosto  è  un  correttivo 
specifico  ed  importante  alla  pericolosa  prevalenza  dell'al- 
bumina, la  quale  sotto  l'azione  astringente  di  questo  acido, 
si  coagula,  perde  quella  solubilità  che  la  rattiene  sospesa 
nella  massa  liquida,  per  cui  facilmente  precipita  insieme 
al  glutine,  ed  è  poi  facilmente  sottratta  in  compagnia  delle 
feccie.  Questo  acido  passa  tutto  o  quasi  tutto  dal  mosto 
al  vino,  esercita  la  sua  virtù  astringente  sul  palato  e  sullo 
stomaco,  rendendo  austero  il  sapore  del  vino  e  la  sua 
azione  tonica  e  corroborante.  I  componenti  dell'acido 
tannico  sono: 
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Carbonico     . 

50,  986 

Idrogeno 

3,  765 

Ossigeno 

45,  249 

Totale    100,  — 


L'acido  tartarico  è  assai  diffuso  nella  parte  liquida 
dell'uva  e  tanto  più  quanto  meno  matura  era  l'uva  stata 
vendemmiata,  essendo  certo  che  quest'acido  si  converte 
in  parte  zuccherina  nella  maturanza  dell'uva  e  dei  frutti. 
Esso  ha  un  sapore  più  piccante  ma  meno  austero  del  tan- 
nino, contribuisce  a  modificare  piacevolmente  la  sapidezza 
del  vino,  e  comunica  a  questo  le  sue  proprietà  diureti- 
che e  rinfrescanti,  che  tanto  contribuiscono  alla  salubrità 
di  tale  bevanda.  L'acido  tartarico  è  composto  di 


Carbonico 

36,  403 

Idrogeno 

3,  024 

Ossigeno 

60,  573 

Totale     100,  — 


In  tesi  generale  ed  in  quanto  riflette  la  quantità  dei 
due  sopranominati  acidi  che  naturalmente  debbono  tro- 
varsi in  un  buon  vino,  può  dirsi: 

1.°  Che  i  migliori  vini  sono  quelli  che  hanno  il  minor 
grado  di  acidità ,  purché  non  al  disotto  del  5  p.  %o  di 
acidi  in  complesso. 

2.°  La  proporzione  di  essi  deve  essere  fra  il  5,  ed  il 
6  p.  °/oo  in  volume  ,  e  non  mai  sorpassare  tale  ultima 
dose. 

3.°  Se  gli  acidi  sorpassono  il  6  p.  °/oo  comunicheranno 
asprezza  ed  acerbità ,  e  quindi  un  cattivo  gusto  al  vino, 
sempre  più  pronunciato  quanto  più  oltrepasseranno  tale 
proporzione. 

4.°  I  nostri  migliori  vini  generalmente  parlando  rag- 
giungono il  7  p.  %o  e  quindi  sono  assai  più  acidi  dei 
forestieri,  quali  del  Reno,  di  Bordeaux,  di  Bourgogne,  etc. 

5.°  L' acidità  complessiva  dei  vini  varia  da  regione  a 
regione,  da  vitigno  a  vitigno,  come  varia  col  variare  del- 
l'andamento della  stagione,  e  della  maturanza  dell'  uva. 

Dalle  ultime  scoperte  fatte  puossi  ritenere  che  il  mo- 
sto passando  nelle  botti ,  e  quivi  dopo  le  successive  ed 
insensibili  fermentazioni,  deposita  a  poco  a  poco  quasi  e 
talvolta  anche  più  dell'  un  p.  %o  di  acidi  che  si  uniscono  alle 
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feccie  ;  sembra  inoltre  che  di  fermentazioni  ne  succeda 
una  speciale,  la  quale  a  spese  di  questi  acidi  formi  i  vari 
eteri,  sostanze  volatili,  assai  combustibili,  di  consistenza 
oleaginosa,  da  cui  proviene  quella  fragranza  o  profumo 
speciale,  sì  piacevole  al  gusto  ed  all'olfatto  che  contrad- 
distingue il  vino  da  tutti  gli  altri  liquori  fermentati,  e  che 
chiamasi  anche  odore  vinoso. 

Alla  produzione  specialmente  dell'etere  enantico  pare 
che  concorrano  altri  acidi,  che  ritrovansi  in  piccole  pro- 
porzioni nel  vino,  quali  sono  il  citrico,  il  malico,  e  l'acetico. 

5.°  Sostanze  saline.  —  Nel  mosto  trovansi  il  tartrato  di 
potassa,  il  tartrato  e  bitartrato  di  calce  ,  il  tartrato  di 
allumina,  il  solfato  ed  il  fosfato  di  potassa,  ed  il  cloruro 
di  soda,  di  potassa,  o  di  calce,  tutti  in  piccola  dose.  Il 
sale  che  si  riscontra  in  maggiore  quantità,  è  il  bitartrato 
di  potassa,  ossia  la  potassa  doppiamente  saturata  di  acido 
tartarico  e  composto  di 

Potassa  .        .        26,  15 

Acido  tartarico      .        73,  85 


Totale     100,  — 


11  bitartrato  di  potassa  che  non  è  solubile  nell'alcool, 
precipita  in  gran  parte  nel  tino  stesso,  cessata  la  fermen- 
tazione tumultuosa,  ed  in  esso  vi  resta  all'epoca  della 
svinatura:  quel  poco  che  rimane  si  deposita  in  seguito 
nelle  botti,  cristallizzandosi  con  una  azione  lenta,  e  con- 
tinua, e  di  esso  parte  si  deposita  e  quindi  si  unisce  colle 
feccie,  e  parte  si  appiccica  alle  pareti  interne,  formando 
cosi  una  crosta  tartarosa,  in  cui  il  vino  si  conserva  più 
a  lungo.  Questo  sale  comunica  al  vino  un  non  so  che  di 
asciutto  e  di  tonico ,  che  non  solo  rende  questo  liquido 
piacevole  al  gusto,  ma  vi  induce  inoltre  qualità  eminen- 
temente digestive  e  salutari,  sicché  sotto  doppio  rapparto 
se  ne  avvantaggia  e  cresce  in  pregio;  e  si  conosce  in 
commercio  sotto  il  nome  di  tartrato  delle  botti  quando  è 
greggio,  e  sotto  quello  di  cremor  di  tartaro  se  artificial- 
mente purificato  e  decolorato ,  e  da  esso  togliendovi  la 
potassa  si  ottiene  V  acido  tartarico. 

6.°  Materie  coloranti. —  Queste  aderiscono  al  tessuto  co- 
riaceo delle  buccie  e  sono  gialle  o  bleu,  della  natura  delle 
gommo-r esine,  le  quali  non  sono  solubili  nell'acqua,  ma 
solo  nell'alcool;  ecco  il  perchè  il  mosto  ha  un  color  fosco 
mentre  attiva  è  la  fermentazione,  quando  invece  acquista 
un  bel  rosso  rubino,  appena  che  in  esso  si  sia  sviluppato 
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l'alcool  in  abbondanza,  dalla  fermentazione  stessa  prodotto. 
L'acido  solforoso,  e  l'acido  carbonico,  esercitando  la  loro 
azione  deleteria  sulle  materie  coloranti  dell'uva,  attaccano 
e  sperdono  i  colori  vegetali,  per  cui  sono  causa  di  scolo- 
ramento nel  vino,  come  ciò  si  osserva  anche  nel  loro  con- 
tatto coi  fiori  colorati,  colle  paglie,  etc. 

7.°  Sostanze  fragranti.  Nelle  uve  fine  questa  fra- 
granza preesiste  alla  fermentazione  vinosa,  e  pare  essere 
un  etere  di  cui  1'  olfatto  ed  il  gusto  avvertono  assai  fa- 
cilmente T  esistenza.  Sembra  aderire  in  ispecial  modo 
^alle  buccie  ,  quindi  per  rendere  il  vino  più  profumato , 
sarà  duopo  pigiarle  fortemente ,  e  lasciarle  immerse  nel 
liquido  per  tutto  il  tempo  della  durata  della  fermenta- 
zione; le  sostanze  fragranti,  combinandosi  ed  immede- 
simandosi coll'alcool  e  coll'etere  enautico,  nel  vino  si  con- 
fondono, si  compenetrano  e  rimangono  più  stabilmente 
fissate,  per  cui  maggiore  e  più  gradevole  diventerà  il 
suo  profumo. 

Esaminati  in  tal  modo  separatamente  tutti  i  vari  com- 
ponenti del  mosto,  vediamo  ora  in  qual  modo  essi  siano 
distribuiti  negli  acini  dell'uva,  per  cui  risulterà  evidente 
la  differenza,  che  esiste  nel  vino  ottenuto  secondo  la  mag- 
giore o  minore  compressione,  che  all'  uva  stessa  si  è  fatta 
subire.  Queste  sostanze  si  trovano  nell'uva  disposte  in 
uno  stato  di  grande  attenuazione,  entro  minutissimi  va- 
sellini  fibrosi,  composti  della  materia  cellulosa,  la  quale 
nei  vegetali  riveste,  e  contiene  tutti  gli  altri  elementi  che 
concorrono  a  compirli. 

In  un  acino  tagliato  noi  scorgiamo  un  appariscente 
scompartimento  per  istrati,  per  cui  tutte  le  sostanze  già 
nominate  si  trovano  ripartite  in  diverse  zone  concentriche 
e  regolari,  che  diversificano  fra  loro  non  solo  di  colore, 
ma  eziandio  di  sapore  e  di  densità.  La  prima  zona  che 
avvolge  tutte  le  altre  è  coriacea ,  e  costituisce  la  buccia 
dell'uva  denominata  anche  fiocine:  in  essa  trovasi  la  sede 
principale  delle  materie  coloranti  ed  il  sapore  accusa  la 
prevalenza  dell'acido  tannico,  ed  anche  della  sostanza  fra- 
l  grante  propria  delle  varie  qualità  di  uve.  Appena  dopo 
;  la  buccia  trovasi  uno  strato  della  stessa  sua  natura,  ma 
di  essa  meno  colorato,  e  di  decrescente  sapidezza,  au- 
stero ed  acerbo,  dell'acido  tannico,  e  della  materia  colo- 
rante, e  che  incomincia  a  cedere  il  campo  alle  prevalenti 
sostanze  saline,  albuminoidi,  ed  amidacee  di  forma  gros- 
solana e  densa.  In  quella  successiva  trovasi  la  preponde- 
ranza dell'acqua  in  cui  sono  diluite  alcune  sostanze  fra 
cui  specialmente  lo  zuccaro  ,  zona  più  liquida  più  scolo- 
rita e  più  dolce  di  ogni  altra.  Tornano  poscia  le  sostanze 
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saline  e  le  albuminoidi  a  dominare  in  una  più  ristretta 
zona,  che  si  condensa  a  foggia  di  nucleo  glutinoso  tenace 
intorno  ai  semi ,  detti  vinacciuoli  che  occupano  la  parte 
centrale  dell'  acino.  Questi  semi  alla  loro  volta  conten- 
gono larga  dose  di  acido  tannico  ,  così  pure  i  graspi  o 
racemi,  che  tengono  insieme  legati  i  granelli  per  formare 
il  grappolo. 

Avendo  così  esaminato  i  vari  componenti  dell'  acino,, 
chiaro  emerge  che  il  vino  dalla  sua  pigiatura  ottenuto, 
varierà  secondo  la  pressione  più  o  meno  grande  eserci- 
tata sulle  parti  solide,  poiché  in  proporzione  di  essa  avre- 
mo un  liquido,  nel  quale  più  o  meno  saranno  preponde- 
ranti le  varie  sostanze  accennate.  Ed  infatti  al  primo  in- 
frangersi del  granello ,  la  parte  acquea  e  le  sostanze 
zuccherine  ed  acide  più  sollecitamente  e  copiosamente 
defluiscono,  mentre  quelle  che  aderiscono  alla  buccia  e 
che  ravvolgono  i  semi  sfuggono  in  parte  alla  pressione, 
rilasciando  perciò  solo  una  lieve  porzione  delle  sostanze 
più  dense  in  esse  prevalenti,  quindi  anche  il  tessuto  co- 
riaceo della  buccia,  ed  i  semi  quasi  nulla  vengono  a  con- 
cedere dell'acido  tannico,  e  delle  materie  coloranti  e  fra- 
granti. Se  invece  si  torna  a  comprimere  con  forza  la  massa 
delle  uve  imperfettamente  infrante,  si  ottiene  un  mosto, 
in  cui  la  proporzione  dei  componenti  è  affatto  inversa, 
poiché  le  parti  meno  fluide  e  meno  solubili,  costrette  alla 
loro  volta  a  sgorgare ,  daranno  in  esuberanza  quelle  so- 
stanze, che  nel  primo  mosto  più  scarseggiavano ,  e  scar- 
seggianti quelle  che  sotto  la  prima  pressura  erano  più 
facilmente  defluite. 

In  causa  perciò  di  tale  composizione  dei  due  mosti 
noi  otterremo  due  vini  ben  diversi  e  distinti  e  proporzio- 
nati alla  chimica  composizione  del  mosto.  Ed  infatti  nel 
primo  predominando  l'acqua  e  lo  zuccaro,  predominerà 
pure  il  glucosio,  e  quindi  il  vino  resterà  dolce,  perchè 
parte  di  questo  zuccaro  resterà  indecomposto ,  tanto  più 
che  essendovi  poca  materia  albuminoide  ,  avremo  poco 
fermento  che  è  il  promotore  della  trasformazione  in  al- 
cool; questo  gusto  zuccherino  sarà  inoltre  pronunciatis- 
simo  poiché  in  tale  mosto  si  difetta  di  acido  tannico  o 
tartarico  e  di  bitartrato  di  potassa.  Inoltre ,  essendo  stata 
molto  tenue  la  pressione  degli  acini,  avremo  che  la  buccia 
poco  colore  avrà  rilasciato,  e  quindi  il  vino  sarà  spiri- 
toso e  chiaro,  scolorato,  o  di  color  sbiadito,  e  per  simile 
motivo  esso  conterrà  pure  pochissimo  aroma,  e  poco  etere 
enautico,  che  appunto  si  sviluppano  dalle  sostanze  acide. 
Al  contrario  nel  secondo  vino  ,  ed  in  causa  della  forte 
compressione  a  cui  furono  soggetti  gli  acini,  noi  avremo 
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abbondanza  di  fermento,  e  quindi  lo  zuccaro  sarà  tutto 
trasformato  in  alcool,  vi  sarà  un'esuberanza  di  sostanze 
acide,  aspre,  ed  amare  estratte  dalle  parti  più  solide ,  e 
quindi  tal  vino  sarà  tannico  ed  austero  ,  il  suo  colore 
molto  carico  e  brillante ,  aromatico ,  e  fornito  di  molto 
etere  enautico. 

Ecco  in  tal  modo  dimostrato,  che  quando  si  voglia, 
l'attento  enologo  può  colla  stessa  qualità  d'uva,  e  senza 
ricorrere  a  sostituzione  o  ad  aggiunta  di  altre  sostanze 
estranee  od  eterogenee,  ottenere  differenti  qualità  di  vini, 
si  e  come  egli  desidera,  e  quindi  può  facilmente  unifor- 
marsi al  gusto  vario  e  spesse  volte  bizzarro  dei  consu- 
matori, ed  in  tal  guisa  può  creare  da  sé  quel  vino  tipo, 
al  quale  procurerà  più  o  meno  di  avvicinarsi  ogni  anno, 
regolandosi  appunto  nella  proporzione  delle  varie  sostanze 
che  entrano  nella  composizione  del  mosto  ,  e  così  sarà 
sicuro  di  avere  uno  spaccio  costante  e  produttivo  de'  suoi 
vini,  per  il  che  tutto  farà  duopo  di  studiare  e  di  cono- 
scere quanto  manca  o  quanto  cresca  nel  mosto  prima  della 
sua  fermentazione ,  onde  a  tempo  debito  correggerlo  e 
modificarlo,  in  modo  di  averlo  costantemente  a  seconda  del 
tipo  normale  scelto.  Si  dedurrà  dal  sin  qui  detto  che  l'eno- 
logo dovrà:  1.°  Saper  conoscere  la  proporzione  in  cui 
entrano  tutte  le  materie  componenti  il  mosto  ,  sul  quale 
intende  di  operare:  2.°  Il  rapporto  stesso  di  materie  onde 
avere  un  buon  vino,  e  tale  che  corrisponda  al  tipo  da  lui 
adottato;  3.°  L'impiego  infine  di  mezzi  economici  e  facili, 
onde  alterare  a  suo  talento  tali  naturali  proporzioni  nel 
mosto,  al  fine  di  ridurlo  al  tipo  voluto. 

Quantità  di  fermenti  contenuti  nel  mosto.  —  Se  il 
fermento  e  lo  zuccaro  sono  i  poli  in  cui  è  contenuta  la 
fabbricazione  del  vino,  è  molto  il  sentire  che  già  cotanto 
si  scrisse  sulla  seconda  materia  sino  ad  arrivare  all'ap- 
prezzamento della  quantità  che  esiste  in  un  dato  mosto, 
ed  alla  media  dei  fermenti  contenuti  allo  stesso  fine.  La 
scienza  può  incontrarli  senza  ricorrere  all'analisi,  certo 
è  però  che  col  mezzo  del  pesa-mosto  si  ha  una  norma 
quasi  certa  per  riguardo  alla  quantità  di  zuccaro.  Dalle 
analisi  dei  mosti  si  vede  che  le  materie  azotate  non  ap- 
pariscono, ma  che  però  ve  ne  sono  tre  Yacido  fosforico, 
i  fosfati,  e  la  potassa,  che  furono  con  sicurezza  determi- 
nati e  stabiliti  da  Mitscherlih  nelle  analisi  del  lievito  o 
fermento  di  birra,  e  le  confermò  nella  presente  propor- 
zione : 
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Acido  fosforico 

41,  8 

Potassa    . 

39,  5 

Fosfato  di  magnesia 

16,  4 

»        di  calce 

2,  3 

Totale    100,  — 


Queste  progressioni  procedono  da  100,  parti  di  cenere 
della  schiuma  della  parte  superiore  del  mosto  in  fermen- 
tazione: il  fermento  invece  nel  fondo  del  mosto  dà  i  se- 
guenti risultati  : 


Acido  fosforico 
Potassa    . 

Fosfato  di  magnesia 
»        di  calce 


39,  5 
28,  2 
22,  6 

9,  7 


Totale     100, 


Broconnot  nell'analisi  fatta  sulle  fecce  del  vino  rosso, 
ha  incontrato  in  100   parti  di  ceneri: 


trovò  : 


Materia  animale          .        .        , 

20,  70 

»        grassa 

2,  10 

Fosfato  di  calce 

6,  00 

Bitartrato  di  potassa 

60,  75 

Tartrato  di  calce 

5,  25 

»        di  magnesia 

0,  40 

Solfato  e  fosfato  di  potassa 

2,  80 

Silice  ed  arena  .... 

2,  00 

Totale 

100,  00 

der  nelle  analisi  fatte  sui  ferment 

l   di   va 

Carbonio        .        51,  9 

Idrogeno        .          7,  2 

Azoto     .        .        11,  1 

Ossigeno         .        29,  8 

Totale     100,  — 

Da  quanto  sopra  si  comprende  che  il  fermento  si 
forma  coi  corpi  contenuti  nel  mosto  ad  impulsione  dei 
germi  dell'ossigeno  dell'aria  che  li  pone  in  azione.  I  corpi 
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indicati  appariscono  in  straordinaria  proporzione  nei  mosti 
rossi  e  bianchi,  nelle  buccie  e  nei  granelli  dell'uva.  Que- 
sta teoria  sarebbe  però  assolutamente  consona  con  quella 
data  e  trovata  da  Pasteur  del  Torula  ceremsiae,  cioè  che 
i  fermenti  sono  contenuti  nell'aria  atmosferica  stessa ,  ad 
ogni  modo  però  le  investigazioni  e  le  esperienze  fatte  fino 
ad  ora  non  ci  permettono  di  poter  stabilire  con  certezza 
la  quantità  positiva  di  questi  fermenti. 

Liebig,  Chaptal,  Ladrey,  Maumené,  Dumas  etc.  dicono, 
che  se  la  quantità  del  fermento  è  poca  in  relazione  a 
quella  dello  zuccaro,  termina  la  fermentazione,  e  ne  ri- 
mane una  parte  senza  alterarsi ,  poiché  manca  la  causa 
della  decomposizione:  al  contrario  se  domina  il  fermento, 
scompare  lo  zuccaro  ed  abbandona  parte  del  fermento  che 
attende  un  momento  favorevole  per  continuare  la  sua 
azione,  o  la  effettua  sopra  i  corpi  nuovamente  formati. 
Quello  che  favorisce  questo  momento  è  il  calore  e  l'ossi- 
geno dell'aria,  questa  opera  sulla  materia  azotata,  e  l'al- 
cool nei  vini  deboli  o  mal  fabbricati  si  decompone  e  si 
converte  in  aceto;  tuttavia  se  ciò  in  pratica  puossi  spie- 
gare, come  concludere  dal  risultato  eguale  che  offrono  i 
vini  che  provengono  da  mosti  ricchi  in  zuccaro  e  poveri 
in  fermento,  ciò  che  è  contrario  all'opinione  di  alcuni 
chimici? 

Mulder  dice  che  per  regola  generale,  il  succo  dell'uva 
contiene  da  2,  42,  a  2,  18,  p.  %o  di  sostanze  albuminoidi, 
e  già  sappiamo  che  queste  costituiscono  le  sostanze  fer- 
mentiscibili,  ma  per  quello  che  in  ciò  può  servire  di  re- 
gola non  ci  dà  il  mezzo  di  apprezzare  le  differenze  se- 
condo lo  stato  del  mosto,  per  aggiungere  in  caso  contrario 
del  fermento.  Le  materie  albuminoidi,  rappresentano  il 
50,  per  %o  di  lievito  o  di  fermento. 

Thénard  opina  che  una  massa  di  100  parti  di  zuccaro 
abbisogna  per  convertirsi  in  alcool  2  di  fermento,  però 
quantunque  questo  sia  certo ,  come  verificare  la  quantità 
nel  mosto  che  si  imprende  a  convertire  in  vino ,  e  poter 
avere  per  porlo  in  armonia  con  questi  2  p.  %o  indicati  % 
Lenoir  riferendosi  a  Fabroni  dice  che  un  ettol.  di  mosto 
contiene  27  kil.  di  zuccaro,  4,  50  di  fermento,  tartaro  etc. 
ed  il  rimanente  d'acqua. 

Per  noi  è  una  necessità  l'avere  un  mezzo  per  apprez- 
zare la  quantità  di  fermento  che  contiene  un  mosto  dato, 
e  quello  solo  che  si  può  decidere  è  che  abbiamo  ricorso 
al  metodo  seguente,  che  si  avvicina  e  quello  proposto  da 
Lenoir.  Si  prenda  una  quantità  di  mosto  e  si  pesi  prima 
che  esso  entri  in  fermentazione ,  si  metta  in  un  luogo  la 
cui  temperatura  non  lo  spinga  a  fermentare,  e  quando  ha 
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precipitato  le  particelle  che  teneva  sospese  ,  si  decanta  e 
si  filtra  ;  la  parte  che  rimane  nel  vaso  nel  filtro  si  pesa  e 
si  paragona  col  mosto;  il  mosto  filtrato  ci  darà  col  pesa- 
mosto  i  gradi  di  zuccaro  che  convertiti  in  peso  si  dedur- 
ranno da  quello  del  mosto  ,  ed  il  rimanente  sarà  acqua; 
la  parte  solida  paragonata  col  peso  dell'acqua  e  dello  zuc- 
caro ci  indica  la  proporzione  del  fermento.  Con  questo 
modo  empirico  possiamo  solo  per  approssimazione  arri- 
vare ad  una  soluzione  possibile  ed  utile  per  lo  scopo  in- 
dicato, e  necessaria  all'uomo  pratico. 

L'uva  rossa,  il  cui  mosto  sia  a  15.°  che  rappresentano 
32,  kil.  di  zuccaro  in  100,  kit  di  mosto ,  ci  lascerà  68  di 
liquido  che  contiene  acqua  e  le  altre  materie  del  mosto; 
queste  ottenute  per  sedimento  o  facendo  fermentare  la 
massa ,  in  modo  da  raccogliere  la  schiuma  ed  il  preci- 
pitato, hanno  dato  per  termine  medio  da  4,  a  5  kil.  ossia 
in  media  4,  50  ;  in  esse  si  concentrano  particelle  di  bucce 
dell'uva  e  della  sua  polpa;  però  i  risultati  ci  insegnano 
che  questo  volume,  che  secondo  Lenoir,  può  considerarsi 
come  fermento,  non  lo  è  tutto  ;  però  contrariamente  alla 
proporzione  riferita,  che  molti  autori  stabilirono,  la  pra- 
tica ci  dice  che  se  i  mosti  danno  16.°  i  vini  saranno  dolci 
e  la  fermentazione  lenta.  Come  non  puossi  risolvere  que- 
sto difficile  problema,  ci  limiteremo  ad  indicare  i  mezzi 
coi  quali  si  possa  arrivare  allo  scopo,  ed  avere  una  guida 
pratica,  in  cui  tutti  possano  porre  fiducia. 

1  mosti  di  14.°  del  pesa-mosto  ci  indicano  che  con- 
tengono ogni  100,  kil.  28  di  zuccaro  e  72  di  liquido , 
acqua,  etc.  il  sedimento  in  questo  caso  non  pesa  da  3  a  4, 
termine  medio  3,  50:  con  queste  proporzioni  e  con  una 
buona  fabbricazione  si  otterranno  vini  secchi  e  durabili. 
I  mosti  di  10.°  rappresentano  19  kil.  di  zuccaro,  81  di 
liquido  in  cui  il  deposito  di  materie  è  eguale  all'anteriore, 
ed  i  vini  che  risultano  sono  deboli,  e  facilmente  verranno 
acidi  e  forti  per  eccesso  di  fermento,  e  difetto  di  materia 
zuccherina. 

Mezzi  per  conoscere  i  componenti  del  mosto.  —  Pre- 
messe le  tre  conoscenze  che  il  produttore  deve  sapersi 
acquistare  ,  noi  tratteremo  separatamente  di  ciascuna  di 
esse.  Tre  mezzi  si  possono  adoperare  onde  conoscere  la 
proporzione  delle  varie  sostanze,  che  compongono  il  mo- 
sto, e  questi  sono  empirici,  fisici,  e  chimici. 

a)  Gli  empirici  consistono  nella  pratica  nostra  parti- 
colare, dovuta  al  gusto  ed  alla  vista  ;  con  questa  si  può 
giudicare  il  momento  opportuno  per  procedere  alla  ven- 
demmia, non  che  conoscere  se  il  graspo  da  verde  che  era, 
presenti  ora  un  colore  più  o  meno  rosso   o  bruno,  se  gli 
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acini  si  distacchino  facilmente  dai  racemi ,  ed  in  tale  di- 
stacco se  esportino  con  loro  un  filo  di  polpa  ,  che  sarà 
sempre  maggiore,  quanto  più  l'uva  sarà  matura  ,  se  tali 
acini  sono  divenuti  molli,  trasparenti  o  diafani,  se  la  buccia 
siasi  assottigliata,  e  se  stropicciata  colle  mani  lasci  molta 
materia  colorante,  se  infine  il  succo  sia  divenuto  denso  ed 
attaccaticcio.  Col  gusto  puossi  assaggiare  in  ispecial  modo 
la  parte  dell'acino  che  trovasi  presso  i  vinacciuoli,  e  se 
quella  non  presenta  più  sapore  aspro  od  acerbo  l'uva  è 
matura,  poiché  tale  parte  di  frutto  contenendo  maggior 
copia  di  principio  aspro  ed  acerbo  è  per  conseguenza  l'ul- 
tima a  maturare.  In  una  parola  potremo  servirci  sempre 
di  questi  mezzi  empirici  quando  con  tranquillità  e  discer- 
nimento noi  faremo  i  nostri  esperimenti  in  ogni  anno, 
per  cui  colla  sola  vista  e  col  gusto  potremo  stabilire  i 
paralleli  fra  le  diverse  annate,  e  quindi  saper  discernere 
non  solo  la  maturanza  dell'  uva ,  ma  la  bontà  del  mosto 
stesso,  e  per  conseguenza  di  quali  sostanze  scarseggi  e 
di  quali  egli  abbondi. 

b)  Fra  i  mezzi  fisici  vi  sono  delle  specie  di  areome- 
tri, che  indicano  in  modo  preciso  la  densità  dei  mosti, 
ed  in  modo  approssimativo  il  peso  o  la  dose  dello  zuccaro 
in  essi  contenuto.  Questi  areometri  più  propriamente  si 
chiamano  gleucometri,  di  cui  alcuni  sono  forniti  di  tre  scale 
(sistema  Gityot)  le  quali  indicano  la  densità  o  peso  spe- 
cifico del  mosto,  lo  zuccaro  corrispondente  alla  densità 
trovata,  e  l'alcool  cui  darà  luogo  lo  zuccaro  in  essa  scala 
indicato.  11  gleucometro  avendo  lo  zero  in  alto  s' im- 
mergerà tanto  meno  nel  mosto,  e  per  conseguenza  segnerà 
un  grado  tanto  maggiore,  quanto  più  il  mosto  sarà  denso, 
e  siccome  la  densità  dei  liquidi  varia  un  poco  col  variare 
della  temperatura,  così  le  ricerche  gleucometriche  dovranno 
essere  eseguite  ad  una  temperatura  determinata  che  è  alli 
15.°  e.  e  saranno  incominciate  a  maturità  inoltrata  ,  per 
essere  continuate  tutti  i  giorni  fino  a  tanto  che  avremo 
quella  maturanza  completa  dell'uva  da  noi  voluta,  che  ci 
determinerà  a  procedere  alla  vendemmia.  Nell'assaggio 
dell'uva  potendosi  ritenere  approssimativamente  e  secondo 
Pasteur  che  100  parti  in  peso  di  zuccaro  danno  da  0,  48: 
a  0,  51,  di  alcool,  noi  vendemmieremo  quando  ci  parrà 
sufficiente  il  grado  alcoolico  che  vorremo  nel  nostro  vino, 
e  quando  dagli  esperimenti  gleucometrici  si  scorgerà  sta- 
zionaria la  quantità  dello  zuccaro  nell'uva. 

In  tali  operazioni  fa  duopo  di  far  passare  il  mosto 
per  straccio,  onde  altre  sostanze  non  concorrano  a  va- 
riarne la  densità.  Il  gleucometro  però  non  può  indicare  in 
modo  preciso  ed  assoluto  )a  densità  del  mosto  in  rapporto 
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alla  quantità  zuccherina  in  esso  contenuto,  poiché  non  una 
sola  sostanza  contribuisce  a  rendere  la  densità  del  mosto 
maggiore  o  minore  dell'acqua,  ma  per  riconoscere  le  pro- 
porzioni si  varie  e  complicate  delle  tante  sostanze ,  che 
sono  in  esso,  e  che  concorrono  così  irregolarmente  a  ren- 
derlo più  denso  dell'  acqua  pura,  il  gleucometro  non  può 
che  riescire  ingannevole  ed  inefficace.  Per  cui,  a  mio  av- 
viso, non  bisogna  ciecamente  seguire  le  indicazioni  dello 
strumento,  ma  bensì  fare  esperimenti  su  varie  qualità  di 
mosto,  ed  in  differenti  annate,  e  così  procurarci  come  una 
tavola  di  paragone,  e  di  base,  che  ci  servirà  di  norma 
approssimativa  nelle  nostre  susseguenti  osservazioni. 

Oltre  al  gleucometro  di  Guyot  evvi  il  gleucometro 
di  Cadet  che  è  un  areometro  destinato  a  valutare  da  prin- 
cipio le  quantità  dello  zuccaro  o  glucosio  contenuto  nel 
mosto  dell'uva,  e  poscia  la  quantità  d'acool  risultante  dalla 
fermentazione  di  questo  zuccaro.  Tale  istrumento  porta 
una  divisione  che  ha  0  dove  si  arresta,  allorquando  si 
immerge  nell'  acqua  pura,  al  disotto  di  questo  0  i  gradi 
dell' 'areometro  di  Beaumè,  al  di  sopra  quelli  del  pesa 
spiriti  di  Cartier,  il  quale  poi  riunì  le  due  scale  sullo 
stesso  istrumento.  La  prima  scala  indica  di  quanto  la  den- 
sità del  mosto  supera  quella  dell'acqua,  e  per  conseguenza 
qual  proporzione  di  zuccaro  racchiude;  la  seconda  dà  i 
cambiamenti  di  densità  dovuti  alla  proporzione  dell'alcool 
per  la  fermentazione.  Nella  divisione  al  punto  0  sta  scritto 
Decuvage,  ed  indica  il  momento  più  opportuno  per  svi- 
nare, ossia  il  punto  in  cui  la  densità  del  liquido  essendo 
eguale  a  quella  dell'acqua,  bisogna  spillare  il  vino.  Sic- 
come però  lo  svinare  richiede  alquanto  tempo,  ed  ogni 
qualvolta  debbasi  estrarre  il  vino  da  recipienti  grandi, 
così  sarà  bene  di  eseguire  questa  operazione  allora  quando 
il  mosto  del  tino  sarà  arrivato  ad  un  grado  sotto  zero, 
sia  pure  il  mosto  chiaro  o  torbido. 

In  Germania  è  molto  in  uso  il  pesa  mosto  di  Oechsle, 
i  cui  risultati  paragonati  con  quelli  dati  dalla  chimica  sono 
assai  soddisfacenti,  poiché  l'errore  per  lo  zuccaro  trovato 
non  arriva  a  più  dell'uno  per  cento.  Questo  pesa  mosto, 
come  anche  il  saccarimetro  ed  il  mosHmetro  di  Babò, 
non  hanno  bisogno  di  descrizioni,  essendo  ormai  da  tutti 
conosciuti,  solo  diremo  che  essi  poggiano  sul  confronto 
del  peso  dei  mosti  con  eguale  volume  di  acqua  distillata 
a  4.°  e.  che  poi  viene  riportata  su  apposite  tavole,  per  cui 
riesce  facilissima  1'  operazione  di  trovar  la  densità  dei 
mosti,  ed  i  risultati  che  se  ne  ottengono  sono  approssi- 
mativamente buoni  e  sicuri,  avendo  cura  di  fare  gli  espe- 
rimenti sui  mosti  perfetti  a  15.°  centigradi. 
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Il  saccarimetro  di  Soleil  si  crede  l'istromento  il  più 
perfetto  che  si  conosca  per  determinare  la  quantità  di  zuc- 
caro  o  glucosio  dei  mosti.  Esso  è  composto  a  guisa  di 
un  canocchiale,  si  pone  un  lume  alla  sua  estremità  e  tra- 
guardando noi  abbiamo  la  polarizzazione  della  luce  ri- 
fratta da  un  prisma  tagliato  alla  sua  metà,  per  cui  la  luce 
dividesi  in  due  semicircoli,  quello  a  destra  di  color  vio- 
letto e  quel  di  sinistra  di  color  bigio  cilestro.  Or  bene 
per  procedere  all'esame  del  mosto,  bisogna  preventivamente, 
e  completamente  decolorarlo  con  acetato  basico  di  piombo, 
quindi  lo  si  mette  in  un  tubo  di  ottone  chiuso  da  due 
lenti  alla  sua  estremità ,  e  posto  nella  continuazione  o 
sull'  asse  del  nostro  canocchiale.  Al  sito  ove  si  traguarda 
avvi  una  scala  graduata,  questa  si  ponga  allo  0  ed  in  tal 
caso  la  luce  è  neutralizzata  e  sarà  tutta  violetta.  Posto  il 
tubo  contenente  il  mosto,  la  luce  sarà  divisa  pure  in  due  se- 
micircoli, ma  il  violetto  a  sinistra  ed  il  bigio  cilestre  a 
destra,  si  faccia  avanzare,  mediante  una  vite  la  scala  gra- 
duata, quando  la  luce  passante  per  tutto  il  tubo  ripieno 
di  soluzione  zuccherina  sarà  neutralizzata,  ossia  sarà  come 
prima  tutta  di  color  violetto,  in  allora  avremo  la  deter- 
minazione della  quantità  di  zuccaro  nel  liquido  contenuto, 
leggendo  sulla  scala  di  cui  ogni  grado  corrisponde  ad  un 
gramma,  e  quindi  riportandoci  ad  una  apposita  tabella 
graduata. 

Ultimamente  il  prof.  Neubauer  fece  ripetuti  esperi- 
menti, per  mezzo  della  polarizzazione  della  luce  onde 
poter  conoscere  quei  vini  che  furono  sottoposti  allo  zuc- 
cheraggio. Egli  trovò  nel  succo  dell'  uva  due  qualità  di 
zuccari ,  il  destrosio  che  cristalizza  facilmente,  fermenta 
con  tutta  facilità,  e  segna  a  destra  nella  polarizzazione 
della  luce;  il  levulosio  o  chilarosio,  che  non  cristallizza, 
e  si  scompone  diffìcilmente,  per  cui  havvi  un  punto  nelle 
|  fermentazioni  in  cui  il  destrosio  è  decomposto  in  alcool, 
i  mentre  il  levulosio  comincia  appena  la  sua  trasformazione; 
quest'ultimo  fa  deviare  invece  la  luce  a  sinistra.  Lo  zuc- 
caro d' uva  del  commercio  preparato  coli'  acido  solforico, 
coll'amido  di  patate  non  contiene  mai  il  levulosio,  ma  bensì 
col  destrosio  havvi  una  sostanza  ben  determinata  che  ha 
la  proprietà  di  deviare  la  luce  ancora  assai  più  a  destra 
del  destrosio. 

Egli  quindi  conchiuse: 

1.°  Ogni  mosto  puro,  piega  la  luce  polarizzata  a  si- 
nistra qualunque  sia  il  suo  quantitativo  di  zuccaro. 

2.°  Il  sistema  ottico  per  determinare  lo  zuccaro  nel 
mosto  è  assolutamente  falso,  perchè  i  suoi  due  componenti 
il   destrosio   ed    il   levulosio     hanno  un  potere  di  devia- 
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zione  del  raggio  luminoso  assai  differente.   Un  vino  puro 
che  non   contenga  più  zuccaro  non  piega  punto  il  raggio 
polarizzato,  od  al  più  si  ha  una  minima  deviazione  da  0  1 
a  0.  3.  verso  destra. 

^J;°  Qualunque  vino  dolce,  in  cui  vi  è  ancora  zuccaro 
indecomposto,  contiene  assai  più  levulosio  che  destrosio 
quindi  la  luce  polarizzata  è  sempre  più  o  meno  deviata 
a  sinistra. 

.  n4'°  ™U  i  vini  che  siano  stati  trattati  coi  sistemi  di 
Gali,  di  Petiot  o  di  Chaptal,  che  abbiano  per  conseguenza 
avuto  un  aggiunta  del  così  detto  zuccaro  d'uva  del  com- 
mercio, contengano  o  non  dello  zuccaro  indecomposto 
deviano  sempre  notevolmente  il  raggio  polarizzato  verso 
destra,  e  quindi  si  possono  con  certezza  riconoscere  da 
quelli  di  puro  mosto  d'uva. 

Si  preferisce  da  alcuni  il  saccarometro  dì  Salleron 
al  gleucometro  colle  tavole  di  M.  Fleuret.  Questo  istru- 
mento  e  una  specie  di  areometro  che  in  luogo  della  Scala 
accennata  ha  una  densimetrica  centesimale  di  Gay-Lussac 
in  cima  della  canna  si  legge  la  divisione  100  che  è  la 
densità  dell  acqua  distillata,  e  discendendo  vi  sono  le  di- 
visioni 101  102  e  113  a  cui  arrivano  i  mosti,  e  fra  essi 
si  trovano  delle  divisioni.  Onde  determinare  con  questo 
mustimetro  la  quantità  di  zuccaro  contenuto  in  un  mosto 
preparato  questo  come  già  si  disse,  vi  si  immerge  il  mu- 
stimetro,  e  si  legge  il  numero  dei  gradi  p.  e.  se  segna 
wL      '        tavole   indicano  218  grammi  di  zuccaro  con- 

h»  £mm  Uno/?Àtr0  dl  m0St0'  Un  buon  mosto  deve  contenere 
da  r00  a  260  grammi  di  zuccaro  per  kilogrammo  che 
corrisponde  a  12  a  15  del  gleucometro.  Un  mosto  che  con- 
tenesse meno  di  140  grammi  di  zuccaro  per  kilogramma  8 
del  gleucometro,  ha  bisogno  di  essere  artificialmente  por- 
tato a  tale  grado,  con  una  saggia  aggiunta  di  zuccaro. 
wti.roSS*«  'n  e  tr0V.are,  la  densita  di  ^  mosto  con  una 
ìTìinto  inno  a  caPac.lta„di  un  litro,  che  contiene  precisa- 
mente 1000  grammi  d'  acqua  ;  si  riempie  di  molto,  e  si 
pe^a;  si  avrà  la  densità  che  si  cerca.  Se  questo  litro  di 
mosto  pesa  p.  e.  1083  grammi,  la  sua  densità  sarà  1,  083, 
ossia  segnerà  8.  3  del  densimetro. 

v;  *n  ff16™16  adunque  puossi  ritenere  che  la  diminu- 
zione del  peso  specifico  per  effetto  della  fermentazione 
mi \irif.L  sokTnte  per  la  comparsa  dello  zuccaro, 
S^alC  Per  la  Tf0™azi°ne  dell'alcool  il  quale  è  più 
leggiero  dell  acqua.  La  diminuzione  di  grado  del  sacca- 
IT*    rZZJF  /  *?illdi  solamente  lo  zuccaro  scomparso, 

£SS«i^w°tta  ?a  due  Cause'  dall°  zuccaro  scomposto  e 
dall  alcool    formatosi.  La  differenza  fra  il  contenuto  dai 
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mosto  primitivo  ed  il  liquido  in  parte  totalmente  fermen- 
tato, chiamasi  attenuazione  apparente.  Se  si  toglie  l'alcool 
al  mosto  in  fermentazione  e  fermentato  mediante  1'  ebol- 
lizione, e  si  allunga  di  nuovo  il  liquido  bollito  dopo  il 
raffreddamento  fino  al  suo  peso  primitivo,  la  differenza 
delle  indicazioni  del  saccarometro  nel  mosto  e  nel  liquido 
ottenuto  privo  di  alcool,  darà  all' incirca  la  quantità  di 
zuccaro  scomparso.  La  diminuzione  trovata  in  questo  se- 
condo caso  si  dice  attenuazione  reale.  Finalmente  il  mo- 
sto fermentato  nella  maggior  parte  dei  casi  per  l'alcool 
prodottosi,  diventa  ancora  più  leggiero  dell'acqua,  per  cui 
il  saccarometro  ordinario,  che  comincia  collo  0  p.  %  di 
zuccaro,  cioè  che  si  immerge  nell'acqua  pura  fino  al  punto 
0  non  segnerebbe  la  determinazione  dell'attenuazione  ap- 
parente dei  vini. 

e)  Mezzi  chimici.  —  Se  però  l'enologo  può  essere 
tratto  in  errore  ed  in  fallaci  apprezzamenti  dai  mezzi 
empirici,  e  fisici,  con  certezza  matematica  potrà  sempre 
analizzare  il  mosto  dell'uva  coi  mezzi  chimici,  che  non  sono 
alla  portata  di  tutti  i  produttori.  Noi  abbiamo  il  liquido 
o  liquore  Fehlyng,  di  color  bleu,  che  si  scolora  quando 
vien  fatto  bollire  con  zuccaro  d'uva,  deponendo  una  pol- 
verina rossa  chiamata,  sottossido  di  rame.  La  quantità  di 
liquido  bleu  che  si  decolora,  è  esattamente  proporzionale 
al  peso  dello  zuccaro  adoperato.  Per  usare  di  questo  me- 
todo fa  duopo  di  avere  un  bicchiere  graduato  in  centi- 
metri cubi,  una  buretta  in  decimi  di  centimetri  cubi,  una 
lampada  ad  alcool,  ed  un  fìaschetto  di  vetro.  Si  prepara 
il  liquido  dosato  in  modo  che  per  decolorare  10  centimetri, 
cubi  di  soluzione  di  Fehlyng  si  richieggono  48  milli- 
grammi .  di  glucosio,  ossia  di  zuccaro  d'uva.  Prendasi  il 
mosto,  se  ne  pesino  ad  esempio  cinque  grammi,  si  metta 
nel  bicchiere  graduato  e  vi  si  aggiunga  tant'  acqua  fino 
a  che  il  liquido  raggiunga  il  volume  di  100  centimetri 
cubi,  rimescolandolo  ben  bene.  Si  versi  nella  buretta  gra- 
duata fino  allo  0;  si  misurino  quindi  10  centimetri  cubi  di 
liquore  di  Fehlyng,  si  metta  nel  fìaschetto,  e  lo  si  faccia 
bollire.  Si  aggiunga  una  parte  del  liquido  della  buretta, 
e  si  riscaldi  di  nuovo,  si  vedrà  che  esso  si  turba,  depone 
del  sottossido  di  rame,  e  la  tinta  bleu  si  fa  più  sbiadita  ; 
si  aggiunga  di  nuovo  fino  a  tanto  che  il  colore  bleu  sia 
intieramente  scomparso,  e  si  sia  convertito  in  liquido 
chiaro  tendente  leggermente  al  giallognolo  e  l'operazione 
sarà  terminata.  Ma  siccome  si  disse  che  per  decolorare  10 
centimetri  di  liquore  di  Fehlyng  erano  necessari  48  mil- 
ligrammi di  glucosio  e  supponendo  che  la  buretta  segni 
20  centimetri  cubi  si  stabilirà  la  seguente  proporzione  :  20  : 
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48:  :  100:  x  =  240,  e  d'altronde  nei  100  centimetri  cubi  di 
liquido  del  bicchiere  non  vi  era  che  lo  zuccaro  contenuto 
in  5  grammi  di  mosto,  dunque  ogni  5  grammi  di  succo 
conterrà  grammi  0,  240  di  glucosio,  per  cui  si  avrà  an- 
cora 5:  0,240::  100:  x  =  4,80,  e  perciò  il  mosto  sottopo- 
sto al  saggio  conterà  il  4,80  p.  %  di  zuccaro. 

Onde  poi  ottenere  risultati  ancora  più  certi  ed  esatti 
fa  duopo  di  decolare  preventivamente  e  completamente  il 
mosto,  ciò  che  subito  si  ottiene  con  una  soluzione  d'acetato 
basico  di  piombo. 

Generalmente  parlando  i  mosti  ricchi  dal  18  al  22 
per  °/0  di  zuccaro  sono  i  più  adatti  alla  produzione  dei 
granai  vini  da  pasto.  Quelli  che  ne  contengono  solamente 
dal  12  al  18  danno  vini  deboli  e  scadenti,  quelli  invece 
che  ne  somministrano  dal  22  al  26  produrranno  vini  di 
lusso,  e  finalmente  quelli  dal  26  al  32  ed  anche  più 
p.  7o  non  danno  generalmente  che  dei  vini  dolci  o  vini 
liquori. 

Importante  non  meno  dello  zuccaro  riesce  la  cono- 
scenza della  quantità  di  acidi  che  si  possono  riscontrare  in 
un  mosto,  dalla  quale  conoscenza  potremo  facilmente  dedurre 
le  regole  per  la  fermentazione,  ed  i  modi  con  cui  si  potrà 
correggere  la  troppa  acidità  del  mosto  e  quindi  del  vino 
che  ne  è  il  prodotto.  Si  misurino  100  centimetri  cubi  di 
acqua  distillata,  che  ponesi  in  una  boccia  ed  in  essa  sciol- 
gasi un  grammo  di  puro  acido  tartarico  per  cui  ogni 
centimetro  cubo  di  questo  liquido  conterrà  un  centigrammo 
di  acido  il  quale  ha  la  proprietà  di  arrossare  una  carta 
di  tinta  bleu  detta  carta  di  laccamuffa.  Fatto  questo  li- 
quido che  può  chiamarsi  acido  soluto  o  soluto  di  acido 
tartarico  se  ne  prepara  un  altro,  sciogliendo  in  1000  cen- 
timetri cubi  d'acqua  distillata,  10  grammi  di  carbonato  di 
soda  secco  od  anidro;  questo  liquido  neutralizza  l'acidità 
dell'altro  già  stato  preparato,  e  per  questo  chiamasi  anche 
liquido  o  soluto  alcalino.  Ciò  fatto  si  misurino  10  centi- 
metri cubi  di  soluto  acido,  e  si  pongano  nel  fìaschetto  di 
vetro,  si  aggiunga  una  porzione  di  liquido  alcalino,  lo  si 
faccia  bollire,  e  con  una  goccia  di  tal  liquido  messa  sulla 
carta,  si  osserva  se  il  colore  si  trasforma  in  rosso,  conti- 
nuando finché  essa  non  sia  completamente  arrossata  dal 
liquido  del  fìaschetto.  In  tal  caso  si  osserva  la  buretta  per 
vedere  quanto  liquore  alcalino  è  stato  necessario  per  neu-  , 
tralizzare  i  100  centimetri  cubi  di  liquido  acido,  e  sup- 
ponendo a  modo  di  esempio  che  ne  siano  occorsi  6  centimetri 
basterà  prendere  6  parti  di  detto  liquido  alcalino,  aggiun- 
gervi 4  d'acqua  per  portarle  a  10  e  così  avremo  un  liquido 
ogni  centimetro  cubo  del  quale  neutralizzerà  un  centimetro 
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cubo  di  liquore  acido,  il  che  equivale  ad  un  centigrammo 
di  acido  tartarico. 

Preparato  così  questo  liquido  che  chiamasi  liquido  ti- 
tolato di  carbonato  di  soda,  per  determinare  il  grado 
d'acidità  dei  mosti,  si  mette  il  succo  che  si  vuol  esperi- 
mentare  in  luogo  del  liquido  che  fu  preparato  con  acqua 
ed  acido  tartarico,  e  poi  si  opera  come  fu  detto. 

Sarebbe  assai  desiderabile  che  anche  le  ricerche  per 
gli  acidi  fossero  per  vari  anni  ed  in  regioni  diverse  ri- 
petute, tenendo  conto  al  solito  delle  località,  qualità  del 
terreno,  specie  di  vitigno,  andamento  della  stagione,  non- 
ché dell'  epoca  della  raccolta,  circostanze  tutte  che  non 
poco  influiscono  sul  grado  d'acidità  delle  uve  e  sugli  ac- 
certamenti che  si  vogliono  eseguire. 

Allo  scopo  di  determinare  l'acidità  complessiva  dei 
mosti,  si  usano  anche  gli  acidimetri  Babò  e  Gali,  satu- 
rando l'acidità  del  mosto  con  un  liquido  alcalino  di  soda 
titolato  con  una  soluzione  di  acido  tartarico.  Nella  boccetta 
si  versa  la  quantità  di  mosto  che  si  vuole  esaminare,  e 
si  aggiunge  la  richiesta  dose,  indicata  su  di  una  pipetta, 
di  tintura  di  laccamuffa,  si  mescolano  quindi  i  liquidi,  che 
prenderanno  un  color  rosso.  Si  riempie  la  buretta  gra- 
duata col  liquore  titolato  fino  allo  zero  della  scala.  Nella 
boccetta  contenente  il  miscuglio  del  mosto  e  della  tintura 
di  laccamuffa  si  fa  gocciolare  il  liquido  titolato  della  bu- 
retta fino  a  che  il  color  rosso  incominci  a  passare  all'  az- 
zurro :  questo  colore  indicherà  la  saturazione  degli  acidi. 
Ciò  fatto  si  legga  sulla  buretta  il  segno  della  scala,  al 
quale  è  disceso  il  liquido.  Alla  quantità  di  liquido  consu- 
mato corrisponderà  la  quantità  d'acidità  complessiva  con- 
tenuta nel  mosto  esaminato 

Il  signor  Duroni  di  Milano  compose  un  altro  appa- 
recchio semplicissimo,  formato  di  due  pipette  di  vetro,  una 
buretta,  un  bicchiere  ed  una  boccia  di  vetro  con  rubinetto. 
Si  prende  della  polvere  fina  di  marmo  bianco  di  Carrara, 
ossia  carbonato  di  calce,  si  mettono  10  grammi  di  essa 
nella  boccia  scuotendola  fortemente,  si  lascia  in  riposo  24 
ore,  si  toglie  adagio  l'acqua  e  si  riempie  ancora  la  boccia 
scuotendo  di  nuovo,  si  cambia  un  altra  volta,  od  anche 
due  volte  1'  acqua  fino  a  che  sia  limpida.  Si  sciolga  del 
siroppo  di  tintura  di  tornasole  in  2/3  di  acqua,  si  metta 
nella  buretta  fino  al  primo  segno  questa  soluzione  di  tor- 
nasole, e  da  questo  segno  allo  zero  ossia  per  10  centi- 
metri cubi  si  ponga  il  mosto  da  esaminare.  Si  lascia  goc- 
ciolare nella  buretta  l'acqua  di  calce,  scuotendo  la  buretta 
stessa,  quando  si  vedrà  il  liquido  rosso  prendere  un  colore 
bruno  cupo ,  o  nerognolo  o  bleuastro  se  prima  era  bianco 
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e  depositare  dei  piccoli  fiocchi  bianchi,  in  allora  l'opera- 
zione sarà  terminata,  che  il  carbonato  di  calce  avrà  neu- 
tralizzato gli  acidi  del  mosto,  ed  avrà  depositato  un  tar- 
trato  neutro  di  calce.  Si  legga  sulla  scala  della  buretta, 
ed  il  livello  del  liquido  in  essa  ci  indicherà  il  grado  di 
acidità  di  cui  è  fornito  il  mosto. 

Allo  scopo  poi  di  conoscere  la  quantità  di  tannino- 
contenuto  nel  mosto  si  propongono  i  due  metodi  di  Car- 
penè  e  di  Macagno.  Col  primo  si  precipita  il  tannino  con 
una  soluzione  di  albumina,  aggiungendo  al  liquido  per 
facilitare  la  deposizione  del  coagulo  una  soluzione  satura 
di  nitrato  potassico,  indi  si  determina  la  quantità  di  tan- 
nino, che  contiene  il  precipitato,  mediante  una  soluzione 
titolata  di  potassa  caustica.  Il  signor  Macagno  invece  eli- 
mina la  materia  colorante  del  vino,  mediande  il  cloruro 
di  mercurio,  indi  precipita  il  tannino  col  mezzo  del  ni- 
trato mercurioso,  dìscioglie  il  precipitato  con  acido  tar- 
tarico, e  dosa  nella  soluzione  filtrata  il  mercurio,  il  quale 
deve  corrispondere  alla  quantità  d'acido  trartarico  esistente 
nel  vino. 

Abbiamo  inoltre  i  due  sistemi  di  Fleck  e  di  Volff,  di 
di  cui  non  ci  occuperemo,  poiché  non  è  alla  portata  della 
massima  parte  dei  produttori  il  poterli  eseguire. 

CAPITOLO  IL 

Alterazione  dei  componenti  del  mosto  -  Zuccheraggio  - 
Acqua,  glucosio,  sostanze  albuiminoidi ,  acide,  saline,  fragranti 
e  coloranti  -  Colore  artificiale  dei  vini  -  Areazione    dei  mosti. 

Alterazione  dei  componenti  del  mosto.  —  Conosciuta 
per  tal  modo  l'effettiva  composizione  del  proprio  mosto, 
e  trovato  il  tipo  al  quale  converrebbe  ridurre  le  propor- 
zioni de'  suoi  componenti,  riesce  agevole  l'accommodare 
a  questo  tipo  un  mosto  difettoso,  il  che  si  risolve  nel  pra- 
tico problema  di  aumentare  o  di  diminuire,  secondo  con- 
viene, ciascuna  delle  sette  sostanze  diverse  e  già  state 
descritte,  esistenti  in  un  determinato  mosto. 

I  primi  che  abbiano  proposto  la  correzione  dei  mosti 
furono  Chaptal  e  Gali,  e  partendo  dalla  base  di  un  mosto 
detto  normale.  Gali  prende  le  mosse  dalla  massima  vera- 
mente giusta,  che  per  ottenere  un  buon  vino,  il  mosto 
deve  avere  una  determinata  composizione,  e  se  questa 
condizione  viene  soddisfatta,  anche  i  vini  che  ne  risultano 
devono    riuscire    proporzionatamente    migliori    di    quelli 
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fin' ora    preparati.    Parla   quindi  di  un  mosto  normale  ed 
esige  per  questo  la  seguente  composizione  : 

Zuccaro  24.  00 

Acidi  liberi        0.  60 
Acqua  75.  40 


Totale     100.  — 


trascurando  però  il  principio  che  zuccaro,  acidi,  ed  acqua 
non  sono  i  soli  che  costituiscono  il  mosto.  In  500  kilog. 
di  un  tale  mosto  debbono  contenersi  120  kilogrammi  di 
zuccaro,  3  d'  acidi  liberi  e  377  d'acqua  ;  quando  un  mosto 
raccolto  in  annate  mediocri  o  cattive  si  allontani  per  la 
quantità  di  zuccaro,  e  degli  acidi  da  queste  proporzioni, 
deve  venire  corretto  sotto  tutti  i  rapporti,  onde  renderlo 
eguale  al  mosto  normale  delle  buone  annate. 

A  questo  riguardo  mi  sia  permesso  di  osservare  che 
nella  fabbricazione  del  vino  assolutamente  si  dovrebbe 
bandire  qualunque  introduzione  di  sostanze  eterogenee 
all'uva,  le  quali  anche  se  ad  essa  affini  possono  indurre 
un'  alterazione  molto  sensibile  al  vino  stesso,  e  quindi  fa- 
cilmente sentita  dalle  papille  del  gusto  o  palatine  e  dal- 
l'olfatto, e  talvolta  dannosa  alla  salute,  ed  in  tal  modo  si 
avrebbe  una  falsificazione  e  non  una  fabbricazione.  In  altri 
frutti  si  possono  rinvenire  sostanze  composte,  che  all'uva 
sembrano  più  somiglianti  a  primo  aspetto,  e  che  facil- 
mente e  tal  fiata  anche  felicemente  ad  essa  si  possono 
sostituire,  ma  è  sempre  una  operazione  assai  e  di  sua 
natura  irregolare,  spesso  dannosa  e  sempre  vituperevole 
nell'arte. 

La  scienza  chimica  è  assai  potente  nel  decomporre  e 
ricomporre  i  corpi  inorganici,  ma  con  egual  facilità  non 
riesce  a  ricomporre  le  produzioni  organiche.  Il  diligente 
enologo  deve  procurare  di  concentrare  tutta  la  sua  at- 
tenzione sulla  qualità  e  buona  maturanza  dell'uva,  quindi 
procedere  ad  un  diligente  esame  del  mosto,  che  sarà  da  lui 
corretto  in  quelle  parti  esuberanti  o  mancanti  che  lo  com- 
pongono, coi  mezzi  che  naturalmente  saranno  alla  sua 
portata,  e  di  minor  dispendio,  senza  mai  usare  delle  in- 
troduzioni nel  mosto  stesso.  Procurerà  di  dare  al  suo 
vino  un  tipo  approssimativamente  costante,  avendo  cura 
di  circoscrivere  le  qualità  di  esso  sì  diverse,  da  poterlo 
nettamente  distinguere  da  tutti  gli  altri  liquori  fermentati, 
coi  quali  costantemente  andrebbe  a  confondersi  ed  a  scambiar- 
lo 
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si,  se  si  dovessero  liberamente,  ed  anche  talvolta  senza  troppo 
discernimento  adoperare  od  abusare  delle  sostanze  estra- 
nee al  mosto,  arrecando  un  sicuro  danno  ed  un  certo  di- 
scapito a  vece  di  una  utile  fisiologico  ed  economico. 

Zuccheraggio.  —  11  principio  già  esposto,  di  non  in- 
trodurre nel  mosto  o  nel  vino  sostanze  estranee  non  deve 
però  a  mio  avviso  essere  rigorosamente  applicato  allo 
zuccaro  di  canna,  ed  in  questo  sono  concordi  tutti  gli 
scrittori  di  enologia.  Tale  zuccaro,  qualora  sia  ben  raf- 
finato e  puro  è  la  sola  fra  le  sostanze  zuccherine,  che 
meglio  si  avvicini  allo  zuccaro  d'uva,  anzi  con  felice  suc- 
cesso lo  surroga,  e  talvolta  è  un  ajuto  potente  al  perfe- 
zionamento dei  nostri  vini.  Diffatti  in  chimica  lo  zuccaro 
di  canna  ha  la  forinola  C.24  H22  O22  ossia  C.12  H"  O11 
lo  zuccaro  d' uva  C.12  H12  O12;  il  primo  si  idrata  e  si 
converte  in  glucosio  sotto  l' influenza  degli  acidi  ed  il 
signor  Dubrunfaut  riconobbe  che  lo  zuccaro  di  can- 
na ,  avanti  di  fermentare ,  si  trasforma  in  vero  zuccaro 
d'  uva. 

L'  aggiunta  dello  zuccaro  non  può  e  non  deve  chia- 
marsi una  contraffazione,  ma  sibbene  è  un  ajuto  che  l'e- 
nologo somministra  al  vino,  onde  introdurre  nel  mosto 
quella  sostanza  essenziale,  di  cui  la  natura  fu  per  avven- 
tura avara,  ed  in  special  modo  nelle  annate  scadenti. 
L'introduzione  dello  zuccaro  di  canna  porta  il  mosto  a 
quel  grado  d'alcoolicità  necessaria,  a  ciò  le  altre  sostanze 
tutte  abbiano  o  possano  subire  le  loro  chimiche  trasfor- 
mazioni, non  lascia  traccia  alcuna  di  sua  presenza  nel  vino, 
nel  cui  sapore  mai  si  rinviene  alcun  che  di  speciale  e  di 
proprio  capace  di  indurre  una  novità  di  gusto  che  possa 
riescire  molesta  ai  consumatori.  Questa  pratica  sarà  asso- 
lutamente prescritta  in  quelle  annate  nelle  quali  in  causa 
di  contrarie  stagioni  o  per  altre  cause  meteoriche  ed  at- 
mosferiche, le  uve  non  abbiano  perfettamente  raggiunto 
quello  stato  di  maturanza  atto  a  dare  un  buon  vino,  e 
nelle  quali  per  conseguenza  avremo  un'eccedenza  tale  di 
acidi  e  di  sali,  in  relazione  inversa  del  glucosio,  per  cui 
i  nostri  vini  se  non  si  corromperanno  subito,  saranno  al- 
meno scadenti  e  di  difficile  smercio  con  inevitabile  perdita 
dei  produttori. 

Se  l'aggiunta  dello  zuccaro  può  dirsi  una  buona  pra- 
tica, non  bisogna  però  abusarne,  poiché  un  eccesso  di  esso 
produce  un  vino  che  è  grasso,  abbandona  copia  maggiore 
di  feccia,  e  facilmente  volge  all'acidità.  Quindi  può  dirsi 
in  tesi  generale  che  se  coll'aggiunta  dello  zuccaro  si  pos- 
sono produrre  vini  alcoolici,  quanto  possono  esserlo  i  vini 
naturali    ottenuti    dalle  stesse  uve  in  buone  annate,  quei, 
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vini  però  non  raggiungono  mai  il  gusto,  l'aroma  ed  i  pregi 
dei  vini  normali. 

È  bensì  vero  che  lo  stesso  risultato  si  può  ottenere 
con  acconcie  pratiche,  aumentando  proporzionalmente  la 
sostanza  zuccherina  in  un  mosto  qualunque,  colla  semplice 
concentrazione  di  una  parte  o  di  tutta  la  massa  liquida 
operata  colla  cottura,  od  in  altri  modi  indiretti,  ma  sono 
tutte  operazioni  diffìcili  e  costose,  alle  quali  non  conviene 
attenersi,  e  d'  altronde  hanno  sempre  per  risultato  una 
diminuzione  molto  sensibile  di  liquido,  e  quindi  dannose 
in  causa  del  minor  tornaconto  economico.  Né  si  intenda 
potersi  questa  concessione  estendere  indistintamente  a 
qualunque  sostanza  zuccherina ,  come  al  miele,  alla  me- 
lazza,  al  succo  concentrato  di  altri  frutti  ecc.  poiché  queste 
sostanze  non  danno,  come  lo  zuccaro  di  canna,  un  glucosio 
pressoché  del  tutto  analogo  a  quello  dell'uva,  ma  conser- 
vano sempre  nel  sapore  qualche  cosa  di  speciale,  di  aro- 
matico, e  di  diverso  che  non  tarda  a  manifestarsi  spia- 
cevolmente nel  vino. 

Ritengo  adunque  che  le  sostanze,  le  cui  proporzioni 
nel  mosto  possono  essere  con  pratica  utilità  indagate  e 
corrette,  sono  :  l'acqua,  le  materie  zuccherine,  le  albumi- 
noidi,  le  acide,  le  saline,  le  fragranti  e  le  coloranti. 

l.°  Acqua.  —  11  mosto  può  avere  deficenza  od  esu- 
beranza di  acqua.  Nel  primo  caso  non  bassi  che  aggiun- 
gere dell'  acqua  ben  pura,  introducendola  nel  tino  prima 
della  fermentazione,  a  ciò  essa  si  amalgami  meglio  col 
mosto,  ed  anche  perchè  in  tal  caso  la  fermentazione  non 
riceva  quella  perturbazione  inevitabile  per  l'urto  dei  due 
liquidi,  e  per  la  diversità  della  loro  temperatura,  per  cui 
abbia  ad  essere  interrotta  la  fermentazione  stessa.  Se 
l'acqua  fosse  esuberante  nel  mosto,  allo  scopo  di  porre 
riparo  a  tale  inconveniente,  si  può  farla  evaporare  colla 
cottura  ed  evaporazione  del  mosto,  oppure  aggiungere 
tanto  zuccaro  che  basti,  onde  avere  la  giusta  proporzione 
delle  sostanze  che  lo  compongono.  Si  avverta  che  non 
bisogna  contentarsi  di  disciogliere  lo  zucchero  a  freddo 
nel  mosto,  ma  bisogna  ridurlo  a  consistenza  siropposa,  di- 
sciogliendolo prima  in  conveniente  quantità  di  acqua  fino 
ad  avere  una  soluzione  satura,  e  poscia  riscaldando  il 
liquido  a  lento  fuoco  fino  al  punto  di  prossima  ebollizione 
quindi  rimetterlo  nel  tino. 

2.°  Il  Glucosio  o  la  sostanza  zuccherina.  —  Quando 
predomina  in  un  mosto,  produce  per  lo  più  un  vino  dolce, 
poiché  una  gran  parte,  dello  zuccaro  rimane  indecom- 
posto nella  massa  liquida  e  non  può  trasformarsi  in  al- 
cool: in  tal  caso  bisognerà  aggiungere  una  più  abbondante 
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dose  di  fermento,  il  quale  attivando  e  prolungando  la 
fermentazione  farà  decomporre  una  maggiore  quantità  di 
zuccaro,  ed  il  vino  riescirà  amaro,  più  potente ,  e  più 
generoso,  appunto  per  V  accrescimento  dell'alcool.  Si  può 
invece  aggiungere  dell'  acqua,  ma  con  tal  mezzo  il  vino 
sarà  più  debole,  ed  avrà  minor  pregio. 

In  tre  maniere  si  può  operare  per  aumentare  la  pro- 
porzione del  glucosio  nel  mosto,  quando  di  esso  vi  sia 
difetto,  e  ciò  senza  falsificazione  e  senza  miscele  etero- 
genee o  dannose. 

a)  Si  sa  che  la  maturità  dell'uva  trasforma  i  succhi 
acidi  e  gli  zuccheri  imperfetti  in  vera  sostanza  zucche- 
rina, per  cui  sarà  bene  il  protrarre  per  quanto,  e  più  che 
sia  possibile  la  sua  raccolta,  oppure  distenderla  in  locali 
areati  ed  asciutti,  onde  maggior  quantità  d'acqua  evapori, 
e  si  aumenti  perciò  il  glucosio  a  danno  degli  acidi,  che 
in  tal  guisa  si  trasformeranno. 

I))  Colla  cottura,  facendo  bollire  o  tutto  od  in  parte 
il  mosto.  Con  questo  mezzo  molta  parte  acquea  evaporerà, 
aumentando  la  dose  dello  zucchero,  le  sostanze  albuminoidi 
saranno  tolte,  concentrandosi  esse  in  una  schiuma  densa 
che  sopranuota  al  liquido,  e  che  si  può  togliere,  e  si 
riesce  anche  a  diminuire  le  sostanze  acide  introducendo 
nel  mosto  del  carbonato  di  calce  o  di  potassa,  i  quali 
precipitano  in  fondo  al  tino  dopo  la  fermentazione. 

e)  Aggiungendo  una  proporzionata  dose  di  zuccaro 
nel  modo  sopra  descritto,  e  nella  proporzione  di  kilo- 
grammi  1,500  a  1,000  per  ogni  maggior  grado  di  alcool  che 
si  vuole  ottenere  e  per  ogni  ettolitro  di  vino  ritenendo 
secondo  Pasteur  che  100  parti  in  peso  di  zuccaro  puro, 
scomponendosi  tutto  per  la  fermentazione,  danno  48.5  a 
51  di  alcool  al  vino  zuccherato. 

Lamotte  dice  che  i  mosti  dei  vini  fini  che  presentano 
una  densità  di  1090  dovranno  essere  addizionati  di 
kilog.  3.400  di  zuccaro  per  ettolitro,  e  che  i  mosti  dei  vini 
comuni,  dei  quali  la  densità  è  di  1040,  ne -riceveranno 
pure  kilogrammi  3400  per  ettolitro  e  quest'aggiunta  fa 
aumentare  di  2  per  %  il  grado  alcoolico  dei  vini.  Questa 
cifra  di  kilogrammi  1,600  potrà  essere  portata  anche  a 
kilogrammi  1,700  per  ettolitro  per  elevare  la  cifra  gleu- 
cometrica  del  mosto  di  un  grado,  e  non  devesi  mai,  per 
fare  un  vino  veramente  armonico  e  buono  elevarlo  più  di 
3  gradi  ossia  più  di  kilogrammi  4,500  di  zuccaro  per 
ettolitro  quando  il  mosto  segni  al  gleucometro  di  Guyot 
dalli  9  alli  10.°  e  se  marca  di«  più  nulla  devesi  aggiun- 
gere. 

Alcuni    mettono  nel  mosto  addirittura  l'alcool,  ma  io 
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non  sarei  di  questo  parere,  poiché  in  primo  luogo  è 
difficile  assai  in  commercio  avere  alcool  puro  o  che  non 
sia  estratto  da  tante  altre  materie  zuccherine  fermentate 
e  diverse  da  quelle  dell'uva,  secondariamente  essendo  più 
leggiero  si  assimila  diffìcilmente  col  mosto,  e  lascia  sem- 
pre una  traccia  di  sé,  dando  poi  al  vino  un  sapore  sui 
generis,  che  dai  buongustai  assai  facilmente  si  discerne, 
■e  quindi  si  rifiuta. 

L'alcool  rallenta  ed  impedisce  lo  sviluppo  de'  fermenti 
e  man  mano  che  aumenta  per  la  scomposizione  dello  zuc- 
caro,  l'energia  della  fermentazione  diminuisce  fino  a  che 
s'arresta,  non  solo  per  l'aumento  dell'alcool,  ma  per  la 
contemporanea  diminuzione  della  temperatura  e  per  l'atte- 
nuazione dell'alimento.  11  fermento  non  potendo  più  oltre 
esercitare  le  sue  funzioni  vitali,  si  deposita  al  fondo  del 
recipiente.  Esso  però  sebbene  depositato  non  perde  le  sue 
qualità  vitali,  se  raccolto  infatti,  bene  essicato  a  blanda 
temperatura  e  bene  conservato,  promuove  anche  dopo  un 
corso  d'anni  la  fermentazione,  quando  venga  mescolato  a 
nuovi  liquidi  in  cui  possa  rinvenire  i  materiali  bisogne- 
voli già  menzionati. 

Neil'  aggiunta  dello  zuccaro  ai  mosti  puossi  ritenere 
che  la  quantità  di  esso  aggiunto  nelle  cattive  annate  non 
dovrà  sorpassare  il  grado  che  il  vitigno  ed  il  clima  avreb- 
bere  dato  in  un'annata  ordinaria  e  media  per  la  qualità 
naturale  del  vino,  che  questa  quantità  aggiunta  in  annate 
ordinarie  non  sorpassi  il  grado  del. mosto  di  buone  an- 
nate, e  resti  al  disotto  del  grado  che  il  mosto  ottiene  in 
annate  di  qualità  eccezionali,  che  infine  in  tali  annate  ec- 
cezionali non  si  faccia  alcuna  aggiunta  di  zuccaro  per 
elevare  il  grado  di  esso  e  dell'alcoolicità  del  vino. 

Il  vino  veramente  buono  non  è  quello  eminentemente 
spiritoso  o  forte,  è  quello  armonico,  dove  l'alcool  è  dis- 
simulato da  un  grato  sapore.  Lo  zuccaro  anche  il  più  per- 
fetto, aggiunto  al  vino  al  di  là  di  quanto  è  necessario  per 
non  perderlo  o  per  conservarlo  lungo  tempo,  od  anche 
per  renderlo  atto  ai  trasporti,  non  deve  ritenersi  come  un 
•essenziale  miglioramento  atto  a  rendere  buono  il  cattivo 
vino.  Ogni  aggiunta  esagerata  di  esso  è  un  deteriora- 
mento del  vino  per  tutti  coloro  che  sanno  apprezzare  l'u- 
tilità ed  il  piacere  che  arreca  questa  deliziosa  bevanda. 

Vi  sono  degli  alcool  di  varie  specie,  di  vino,  di  bar- 
babiettola,  di  patate,  di  grano,  di  genziana  etc.  Gli  alcool 
di  tutte  queste  sostanze  sono  quasi  tutti  formati  dagli 
stessi  principi  spiritosi  quanto  1'  alcool  ordinario,  tuttavia 
tla  esso  si  allontanano  più  o  meno  per  certi  elementi  della 
loro  costituzione,  per  cui  quasi  tutti  sono  origine  di  effetti 
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assai  differenti,  quindi  1'  alcool  del  vino  non  presentando 
questi  caratteri ,  a  lui  solamente  si  farà  ricorso  nel  caso 
in  cui,  limitandoci  pur  tuttavia  ad  un  uso  discreto  di  esso 
vorremo  aumentare  la  forza  alcoolica  del  mosto,  osser- 
vando che  si  possono  aggiungere  uno  o  due  litri  d'alcool 
per  ettolitro  talvolta  anche  tre  secondo  il  bisogno,  ma  non 
mai  di  più. 

3.°  Sostanze  albuminoidi.  —  Qualora  il  mosto  difet- 
tasse di  materie  albuminoidi  od  azotate,  per  avere  la 
giusta  proporzione  coi  fermenti,  a  ciò  tutto  il  glucosio 
possa  trasformarsi  in  alcool,  è  duopo  con  mezzi  diretti  od 
indiretti  prolungare  il  più  che  sia  possibile  la  fermenta- 
zione medesima,  a  ciò  tale  trasformazione  possa  facilmente 
aver  luogo.  Si  possono  immergere  nel  mosto  le  sostanze 
albuminoidi  ed  i  fermenti  medesimi  ottenuti  anteriormente 
dai  residui  delle  feccie  del  vino,  quali  siano  stati  ante- 
riormente e  con  diligenza  passati  sotto  il  torchio  e  quindi 
essicati  in  forma  di  piccole  tavolette,  queste  si  fanno 
sciogliere  in  acqua  tiepida,  e  si  immergono  nella  massa 
del  tino,  rimescolandola  in  ogni  sua  parte,  ed  in  tal  modo 
avremo  rimediato  alla  mancanza  delle  sostanze  fermen- 
tiscibili  che  sono  la  causa  prima  delle  fermentazioni. 

Che  se  le  sostanze  albuminoidi  invece  nella  massa 
stessa  fossero  soverchie,  in  questo  caso  bisogna  ritardare 
le  fermentazioni,  calmandone  l'effervescenza,  e  fare  in 
modo  che  il  glutine  che  trovasi  sospeso  nella  parte  acquea 
precipiti  nel  fondo.  Si  toglierà  a  tale  effetto  ed  a  tempo 
debito  dal  liquido  quello  che  va  al  fondo  e  quello  che 
sale  alla  superfìcie  in  forma  di  densa  schiuma,  e  sempre 
prima  che  la  fermentazione  alcoolica  incominci,  ed  in 
tal  modo  si  ottiene  facilmente  l' intento  di  considerevol- 
mente ridurre  le  materie  azotate.  Quando  vuoisi  diminuire 
le  proporzioni  dell'albumina,  la  quale  essendo  di  sua  na- 
tura solubile  nel  liquido  non  si  deposita,  bisognerà  au- 
mentare la  quantità  dell'acido  tannico,  il  quale  avendo 
appunto  la  proprietà  di  farla  coagulare,  facilmente  la  de- 
termina a  precipitare  ed  a  tale  scopo  si  adoperano  i  mezzi 
che  ora  indicheremo. 

4.°  Sostanze  acide.  —  Due  sono  gli  acidi  che  entrano 
nella  composizione  del  mosto,  e  che  in  esso  hanno  una 
parte  così  principale  ed  importante,  l'acido  tannico  ed  il 
tartarico.  Quanto  al  primo  sapendo  che  esso  trovasi  nelle 
bucce ,  nei  semi  e  specialmente  nei  graspi,  noi  regoleremo 
la  sua  mancanza  o  la  sua  eccedenza  a  volontà,  secondo 
la  maggiore  o  minore  spremuta  delle  vinacce,  in  modo  da 
avere  in  generale  solo  il  secondo  o  tutt'alpiù  il  2,  2  per 
mille    di   tannino,  ed  a  questo  riguardo  si  osserva  di  far 
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eseguire  fermentazioni  rapide  e  svinature  precoci  per  to- 
gliere il  troppo  lungo  contatto  del  mosto  colle  sostanze 
che  contengono  il  tannino,  operando  od  in  tutto  od  in 
parte  la  sgranellatura,  poiché  sappiamo  che  quest'acido 
abbonda  specialmente  nei  graspi  o  racemi. 

Siccome  giova  talvolta  aggiungere  od  al  mosto  od  ai 
vini  del  tannino,  come  in  seguito  si  vedrà,  così  conviene 
dire  alcune  parole  onde  esporre  il  metodo  col  quale  esso 
si  ottiene.  Il  signor  Siraud  pesta  400  grammi  di  vinac- 
ciuoli, che  mescola  con  un  chilogrammo  di  buona  acqua- 
vite, agitando  di  quando  in  quando;  dopo  quindici  giorni  de- 
canta e  quindi  alla  pasta  rimasta  asciutta  aggiunge  egual 
quantità  d'acquavite,  operando  come  sopra,  ed  in  tal  modo 
ha  una  soluzione  composta  di  grammi  40  di  acido  tannico 
che  ordinariamente  vale  per  2  ettolitri  di  vino.  A  Parigi 
il  farmacista  Tisy  prepara  un  liquido  tannico  che  con- 
tiene grammi  40  di  tannino  e  può  servire  per  litri  228 
di  vino. 

Per  ottenere  un  vino  sufficientemente  buono,  igienico 
e  sensibile  coll'aggiunta  dell'acido  tannico  si  possono  im- 
mergere nel  mosto  prima  della  sua  fermentazione  dai 
300  ai  400  grammi  di  vinacciuoli  per  ettolitro. 

Se  un  mosto  mancasse  di  acido  tartarico  vi  si  può 
supplire  od  immergendo  in  esso  del  mosto  di  uve  colte 
acerbe,  oppure  mettendovi  direttamente  dell'acido  tartarico 
polverizzato.  Se  invece  vuoisi  temperare  l'importuna  pre- 
valenza di  questo  acido,  si  otterrà  lo  scopo  aggiungendo 
alla  massa  una  dose  proporzionata  di  carbonato  di  calce, 
cioè  di  polvere  fina  di  marmo  bianco,  o  di  gusci  d'uova 
finamente  pesti,  oppure  di  carbonato  di  potassa,  le  quali 
sostanze  appropriandosi  e  saturandosi  subito  degli  acidi 
esuberanti,  piombano  immediatamente  a  fondo  del  liquido 
attesa  la  loro  gravità,  e  neutralizzano  nel  mosto  la  pre- 
valenza degli  acidi,  convertendosi  in  tartrato  neutro  di 
calce  o  di  potassa.  Chaptal  ad  un  vino  contenente  15.  3  per 
mille  di  acidi  liberi,  aggiunse  tanto  carbonato  di  calce 
(0.  45  più  7.  3)  quanto  poteva  occorrere  per  ridurre  la 
proporzione  ad  otto  per  mille  e  porta  a  non  meno  del 
venti  per  cento  la  materia  zuccherina;  con  questa  dose  il 
vino  era  veramente  corretto  in  quanto  all'acidità,  le  ceneri 
superarono  di  poco  il  peso  di  quelle  del  vino  naturale; 
esposto  all'  aria  non  cambiava  colore,  e  pel  gusto  nulla 
lasciava  a  desiderare.  Da  altre  esperienze  fatte  si  trovò 
che  per  saturare  1  per  °/O0  d'acidi  liberi  bastano  grammi 
43  di  marmo  fino  di  Carrara  polverizzato  e  per  ettolitro 
e  questa  quantità  si  può  aggiungere  al  vino  medesimo. 

In  generale  i    vini   Italiani   hanno  troppa  quantità  di 
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acidi,  dando  in  media  il  7  per  •/„  e  quei  della  Provincia 
di  Novara  raggiungono  in  media  il  7.  83  per  °/00. 

I  vini  forestieri  non  ne  contengono  che  il  6  per  */#0 
o  poco  più  per  cui  nella  fabbricazione  dei  vini,  noi  dob- 
biamo limitare  la  dose  dell'acido  tartarico  in  modo  da  a- 
vere  nel  mosto  il  6  per  %<>  o  tutt'al  più  7,  colla  conside- 
razione che  il  mezzo  od  anche  l'uno  per  mille  si  precipita 
nelle  successive  insensibili  fermentazioni  nelle  botti,  e  tale 
quantità  viene  poi  estratta  insieme  alle  fecce  nelle  varie 
mute  e  travasi. 

5.°  Sostanze  saline  o  Bitartrato  di  potassa.  —  Onde  di- 
minuire la  presenza  di  questo  sale  nel  mosto,  si  pratica 
come  per  le  sostanze  azotate  ritardando  artificialmente  le 
fermentazioni,  e  togliendo  le  feccie  o  la  schiuma  prima 
che  il  trambusto  fermentativo  le  rimescoli  al  liquido.  Se 
invece  si  volesse  aumentarne  la  dose,  onde  rendere  il  vino 
più  austero,  tonico,  corroborante,  si  aggiungerà  al  mosto 
del  cremor  di  tartaro  ben  puro  e  ben  polverizzato,  e  que- 
sto non  potrà  chiamarsi  una  contraffazione,  essendo  un 
prodotto  delle  feccie,  e  quindi  dell'uva  stessa,  stato  depu- 
rato e  raffinato.  Siccome  il  cremor  di  tartaro  è  poco  so- 
lubile nell'acqua,  così  sarà  bene,  prima  dì  immetterlo  nel 
mosto,  di  farlo  ben  disciogliere  in  una  piccola  porzione 
del  liquido  stesso,  riscaldato  fino  al  punto  dell'ebollizione, 
e  poi  rimescolarlo  ben  bene  colla  massa  liquida. 

II  così  detto  tartaro  delle  dotti  o  cremor  di  tartaro 
bruto ,  forma  piccoli  cristalli  duri,  ed  è  solubile  in  240 
parti  di  acqua  fredda,  però  si  scioglie  nello  spirito  di  vino 
debole.  Se  si  versa  quindi  dell'alcool  in  una  soluzione  sa- 
tura o  fredda  di  cremor  di  tartaro,  ha  luogo  dopo  poco 
tempo  un  intorbidamento ,  una  parte  del  sale  che  prima 
stava  disciolto  diventa  insolubile  e  si  separa  sotto  forma 
di  deposito  cristallino.  La  medesima  cosa  succede  allor- 
quando il  mosto  che  è  una  soluzione  acquosa  di  cremor 
di  tartaro,  o  meglio  di  tartaro  acido  di  potassio,  e  di  tutte 
le  altre  materie  costituenti  il  succo,  si  converte  a  poco  a 
poco  in  vino  in  causa  della  fermentazione.  L' alcool  for- 
mato diminuisce  la  solubililà  del  tartaro  e  per  conseguenza 
questo,  fino  ad  un  certo  punto,  è  costretto  a  separarsi. 
Perciò  lo  si  trova  sempre  in  piccoli  cristallini,  insieme  a 
qualche  poco  di  tartaro  di  calcio,  il  quale  pure  diventa 
insolubile  per  1'  azione  dell'  alcool ,  e  che  si  mescola  col 
fermento  che  a  poco  a  poco  si  depone.  Anche  tenendo  il 
vino  nelle  botti,  nelle  quali  il  vino  che  si  evapora  viene 
di  nuovo  raggiunto  colle  frequenti  colmature,  accade  sem- 
pre una  lenta  separazione  di  tartaro,  che  finalmente  ri- 
veste le  pareti  interne  delle  botti  di  una  crosta  più  o  meno 
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spessa  di  cristalli.  Scliwarz  ha  trovato  che  nelle  uve  non 
mature,  ed  anche  nel  mosto  delle  cattive  annate,  si  trova 
sempre  dell'acido  malico,  cosi  chiamato  perchè  trovasi 
nelle  mele,  e  che  è  molto  affine  all'acido  tartarico.  Siccome 
poi  l'acido  malico  che  si  trova  solo  nell'uva  immatura  mercè 
l'aggiunta  di  un  atomo  di  ossigeno,  può  venir  trasformato 
in  acido  tartarico  che  trovasi  nell'uva  matura,  cosi  que- 
st'atto della  maturazione  può  essere  considerato  come  un 
vero  processo  di  ossidazione. 

6°  Materie  fragranti.  —  Noi  conseguiremo  lo  scopo 
di  rattenere  nel  vino  per  quanto  sia  possibile  la  fragranza 
propria  di  talune  uve ,  che  abbiamo  detto  essere  riposta 
nelle  buccie,  colla  pressione  loro ,  rendendo  moderata  la 
fermentazione  alcoolica,  e  togliendo  il  cappello  del  tino 
dal  contatto  dell'aria,  lasciando  cioè  al  disopra  di  esso  il 
.quinto  od  il  sesto  di  spazio  vuoto ,  quale  spazio  sarà  oc- 
cupato dal  gas  acido  carbonico,  che  in  tal  modo  colla  sua 
naturale  densità  e  peso,  sarà  di  ostacolo ,  anzi  impedirà 
assolutamente  qualunque  dispersione  del  volatilissimo  etere 
da  cui  la  fragranza  procede. 

Credo  bene  di  riprovare  a  questo  riguardo  qualunque 
immersione  fatta  nel  mosto  o  nel  vino,  allo  scopo  di  in- 
fondere fragranza  o  gusto  speciale  al  liquido  vinoso,  di 
sostanze  eterogenee,  aromatiche  ed  anche  innocue,  poiché 
la  presenza  di  esse  si  manifesta  sempre  assai  facilmente , 
è  subito  rilevata  dai  conoscitori  di  vino,  e  riesce  molesta 
ai  consumatori.  Né  maggior  fede  si  deve  riporre  in  tutte 
quelle  essenze  di  vini  sì  nazionali  che  esteri ,  che  artifi- 
cialmente si  compongono  nei  laboratori  chimici ,  le  quali 
essenze  daranno  bensì  al  vino  un  diverso  gusto  ed  aroma, 
ma  sono  ben  lungi  dal  conseguire  lo  scopo  di  imitare  vini 
diversi  da  quelli  che  naturalmente,  ed  in  ciascuna  località 
si  ottengono,  quali  hanno  sempre  un  carattere  loro  pro- 
prio e  caratteristico  che  assai  difficilmente  puossi  imitare 
o  raggiungere  con  mezzi  artificiali. 

7.°  Materie  coloranti.  —  Essendo  tali  materie  conte- 
nute nelle  buccie,  è  chiaro  che  per  aumentarne  la  loro 
quantità  farà  duopo  assoggettare  le  buccie  stesse  a  forti 
pressioni,  oppure  ritenerle  più  a  lungo  che  sia  possibile 
immerse  nel  liquido,  a  ciò  l'azione  dell'alcool  faccia  scio- 
gliere tutta  la  parte  colorante  contenuta  in  esse,  e  disciolga 
completamente  e  renda  appariscente  la  gomma-resina  alle 
buccie  stesse  aderente. 

Onde  colorire  quei  vini  che  per  avventura  fossero 
leggieri  di  colore,  è  buona  pratica  di  mescolare  al  mosto, 
all'epoca  della  fermentazione,  delle  uve  molto  cariche  di 
colore,  oppure    di  infondere  queste  uve  nel  vino    stesso 
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quando  esso  è  già  fatto,  e  così  in  causa  delle  fermenta- 
zioni lente  ed  insensibili  a  cui  il  liquido  è  soggetto  dopo 
la  sua  svinatura,  con  maggiore  sicurezza  l'alcool  discio- 
glierà e  si  approprierà  tutta  la  materia  colorante  inerente 
alle  buccie  immerse,  ed  in  tal  modo  si  migliora  la  qua- 
lità stessa  del  vino,  dando  al  medesimo  più  corpo  e  ren- 
dendolo più  grato  al  gusto  e  più  sostanzioso.  Nei  tini 
chiusi  il  vino  riesce  sempre  meno  colorato,  poiché  mag- 
giore è  bensì  il  contatto  dell'alcool  colle  pellicole  dell'uva, 
ma  questo  vantaggio  è  paralizzato  dal  contatto  del  mosto 
col  gas  acido  carbonico,  che  ha  un'azione  eminentemente 
decolorante. 

Si  può  anche  aumentare  il  colore  dei  vini  colle  fre- 
quenti follature,  rimescolando  ben  bene  tutta  la  massa  li- 
quida, oppure  appena  eseguita  la  vendemmia,  col  lasciare 
l'uva  ammucchiata  per  alcuni  giorni,  in  modo  che  si  ri- 
scaldi, e  che  quindi  incominci  a  produrre  una  lenta  fer- 
mentazione, per  cui  le  buccie  più  facilmente  rilasceranno 
la  parte  colorante  nella  successiva  fermentazione  tumul- 
tuosa. 

Colorì  artificiali.  —  Per  colorire  artificialmente  i  vini 
si  adoperano  per  lo  più  sostanze  vegetali  come  la  tintura 
bordolese,  la  purpurigine,  le  more,  i  fiori  dei  malvoni,  etc, 
taluni  adoperano  anche  cocciniglia,  campeggio,  legno  per-* 
nambucco ,  le  bacche  di  sambucco ,  amaranto ,  tintura  di 
tornasole  e  barbabietola  rossa.  Ma  a  mio  avviso  queste 
sono  inopportune  mescolanze,  che  talora  corrompono  il 
vino  e  lasciano  in  esso  un  gusto  speciale  facile  a  ricono- 
scersi. Ad  ogni  modo  si  deve  assolutamente  proscrivere  la' 
fucsina,  che  è  un  estratto  HeW anilina,  contenente  spesso 
dell'arsenico,  che  serve  a  tingere  i  drappi  in  color  solfe- 
rino e  magenta,  ma  che  è  assai  dannosa  alla  salute.  I  vini 
del  Reno  e  particolarmente  quelli  dell'uva  detta  Riesling 
hanno  una  sfumatura  di  verde,  questo  colore  si  dà  dai 
contraffattori  colla  sostanza  colorante  azzurra  dell'indaco, 
soluzione  solforica,  e  con  un'  altra  sostanza  colorante  gialla 
e  velenosa  X acido  picrico.  Per  distinguere  se  un  vino  dei 
color  verde  glauco  è  naturale  od  artificiale ,  si  immerge 
in  esso  della  lana,  la  quale  nel  primo  caso  prenderà  una 
tinta  bruna  e  verde  nel  secondo. 

Il  sig.  Jacquemin  applicò  1'  acido  cromico  per  cono- 
scere la  coloritura  artificiale  dei  vini.  Questo  acido  può3 
unirsi  direttamente  alla  lana  ed  alla  seta,  produce  una- 
combinazione  gialla  che  resiste  alla  lavatura,  ed  è  cau- 
sata dal  fatto,  che  l'acido  cromico  fissato  sulla  lana  con- 
serva il  suo  potere  ossidante,  e  quindi  questa  proprietà 
può  essere  convenientemente  applicata  alla  scoperta  delle' 
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materie  coloranti  che  si  adoperano  per  falsificare    i  vini. 
La  lana  tinta  con  questo  acido,  e  messa  nel  vino  schietto 
■  prende  dopo  una  prolungata  ebollizione  una  tinta   bruno 
j  chiara  caratteristica,   e  che  conservasi  sempre   la  stessa, 
r  qualunque  sia  la    qualità  del  vino.  Invece  se  si    immerge 
la  lana  tinta  in  giallo  in  un  vino  colorato  artificialmente, 
|  essa  quantunque  assuma  una  tinta  sbiadita  per   la  fissa- 
zione  temporanea   del   pigmento   naturale   del   vino,  non 
lascia  alcun  dubbio  sulla  natura  della  frode.  L'autore  ter- 
mina coll'accennare   che  sostituendo  all'acido  cromico   un 
appropriato  mordente,  si  può  usare  il  suo  metodo  di  ana- 
,  lisi  alla  scoperta  nel  vino  di  quelle  materie  coloranti ,   le 
'  quali,  come  la  cocciniglia,  non  si  fissano  sulla  lana  tinta 
:  coll'acido  cromico. 

Nelle  Provincie  di  Bologna  e  delle  Romagne  prevaleva 
!  negli  scorsi  anni  e  nel  consumo  ordinario  la  ricerca  dei 
|  vini  bianchi  sui  rossi.  Tale  consumo  andò  man  mano  de- 
crescendo, per  cui  gli  speculatori  si  diedero  ad  adulterare 
i  vini  bianchi  con  sostanze  colorate,  talvolta  anche  nocive 
|  onde  convertirli  in  vini  rossi,  e  questa  sofisticazione  si 
|  accrebbe  vieppiù  in  causa  della  diffusione  del  metodo  di 
!  vinificazione  Petiot  e  Bizzarri,  coi  quali  si  utilizzano  le 
j  vinacce  :  ma  i  vini  che  si  ottengono  difettano  per  la  mas- 
|  sima  parte  di  colore,  ciò  che  induce  i  bevitori  a  deprez- 
'  zare  la  detta  bevanda,  che  in  gran  parte  si  ripone  il  pre- 
;  gio  dei  vini  nel  loro  fosco  colore. 

Il  prof.  Casati  per  riscontrare  il  campeggio  nella  co- 
lorazione dei  vini,  evapora  10  cent.  e.  di  vino  a  bagno 
maria.  Porzione  del  prodotto  è  commista  a  tanto  solfi- 
drato  ammoniaco  che  basti  a  volgerla  completamente  a 
tinta  verde  scura,  dopo  di  che  si  versa  la  sostanza  in  sag- 
giuolo  di  vetro  e  si  agita  vivamente  con  etere  acidulato 
mediante  alcune  goccie  di  acido  acetico.  L'etere  acidulato 
si  usa  in  quantità  tale  che  serva  appena  a  ricondurre  ad  un 
colore  prossimo  al  rosso  la  sostanza  invertita,  un  eccesso 
di  acidità  nuocerebbe  nel  seguito  della  reazione.  Col  riposo 
il  liquido  etereo  affatto  incoloro,  e  con  una  tinta  rosea 
appena  sensibile  viene  a  galleggiare,  raccolto  a  parte  in 
altro  tubetto  d'assaggi  vien  commisto  vivamente  a  2  cen- 
timetri e.  di  uno  sciolto  saturo,  di  bicarbonato  di  calcio, 
il  quale  non  tarda  ad  assumere  una  tinta  roseo-violacea, 
che  cresce  di  intensità  coll'aggiunta  di  una  goccia  o  due 
d'ammoniaca  o  di  una  soluzione  di  carbonato  ammoniaco. 
Se  il  vino  non  è  adulterato  dal  campeggio,  l'etere  che  si 
ricava  o  non  manifesta  alcun  fenomeno  colorato ,  ovvero 
dà  luogo  ad  una  tinta  verde  dovuta  a  traccia  di  enolina. 
Per  scoprire  se  l'adulterazione  è  prodotta  dalla  fuc- 
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Sina  estratta  dall'anilina,  il  chimico  Romei  propose  di 
trattare  il  vino  con  alcool  amilico,  previa  aggiunta  di  ace- 
tato basico  di  piombo,  l'alcool  che  verrà  alla  superficie 
sarà  di  color  rosso,  se  il  vino  era  colorito  colla  fucsina 
sostanza  assai  nociva  alla  salute,  contenendo  una  certa 
quantità  di  arsenico,  che  entra  nella  preparazione,  e  che 
tuttavia  da  al  vino  il  più  bel  colorito  che  si  conosca. 

Altri  metodi  più  o  meno  complicati  e  lunghi  si  sco- 
persero e  si  proposero,  allo  scopo  di  constatare  la  colora- ! 
zione  artificiale  dei  vini,  ma  siccome  essi  ci  porterebbero 
ad  una  lunghissima  dimostrazione,  d'altronde  inutile  per 
la  massima  parte  dei  produttori,  giacché  oltre  alla  cono- 
scenza della  chimica,  dovrebbero  anche  possedere  tutti  i 
preparati  e  gli  altri  attrezzi  relativi  e  necessari,  così  noi 
tralasceremo  la  trattazione  di  tale  materia,  riportandoci 
qualora  lo  si  voglia  ed  ove  d'uopo  alle  analisi  di  un  chi- 
mico. 

>  Diremo  solamente  che  il  sig.  Carpenè  giunse  a  deter- 
minare un  processo  assai  semplice  per  conoscere  la  na- 
turale od  artificiale  colorazione  dei  vini,  mediante  il  quale 
si  stabilisce  con  sicurezza  se  il  vino  rosso  abbia  il  suo 
colore  naturale,  oppure  se  sia  stato  artificialmente  adul- 
terato con  fucsina,  filolacca,  malvone,  campeggio,  legno 
del  Brasile  e  cocciniglia.  Egli  prende  un  pezzo  di  calce 
viva,  la  rompe  e  ne  raschia  la  superficie  netta  con  una 
lama  di  coltello  onde  renderla  alquanto  liscia:  vi  si  ver- 
sano sopra  tre  o  quattro  goccie"  del  vino  sospetto,  e  si 
confronta  il  colore  della  macchia  con  una  tavola  detta 
enocromatica,  ed  in  tal  modo  sì  saprà  subito  se  il  vino  è 
naturale  o  di  quale  sostanza  è  stato  inquinato. 

De  Cherville,  sempre  a  tale  oggetto,  fa  sciogliere  un 
pezzo  di  potassa  nel  vino  di  assaggio,  se  non  si  forma 
alcun  deposito,  e  se  il  vino  è  di  una  tinta  rossastra,  allora 
il  colore  e  naturale;  se  si  forma  un  deposito  violetto  è  stato 
colorato  colle  bacche  di  sambucco  o  di  more,  se  è  rosso  è 
stato  usato  il  legno  di  pernambucco  o  le  barbabietole  rosse, 
se  e  giallo  le  bacche  di  fìlolacca ,  se  il  violetto  è  bleu  si 
adoperarono  le  bacche  di  ligustro,  e  se  è  chiaro  la  tintura 
ai  tornasole. 

Oltre  al  metodo  Caperne  per  misurare  la  colorazione 
del  vino  abbiamo  anche  quello  dell'abate  Prox,  il  quale 
trovo  un  colorimetro  pei  vini  dell'Ande  e  di  Rossolin,  ma 
che  può  benissimo  applicarsi  a  qualunque  vino  nuovo,  os- 
sia dell  annata,  e  non  mai  in  quei  vini  in  cui  la  parte 
colorante  si  sia  già  alterata ,  volgendo  al  giallognolo  in 
causa  ai  yecchiaja.  Vi  sono  anche  i  colorimetri  Duboscp 
e  quello  di  Laurent,  che  tutti  abbastanza  bene  corrispon- 
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iono  allo  scopo,  e  cui  tanto  per  curiosità  sarebbe  bene 
ihe  i  proprietarj  provvedessero,  onde  annualmente  poter 
fare  le  loro  osservazioni  in  merito  al  colore  dei  loro  pro- 
dotti. 

Che  se  ai  vini  troppo  carichi  si  volesse  diminuire  il 
colore,  oltre  ad  una  leggiera  pressura  e  ad  una  pronta 
Svinatura,  si  potrebbe  farli  passare  per  filtro  attraverso  al 
'carbone  animale,  che  ha  un'azione  potente  per  la  decolo- 
razione, e  che  inoltre  ha  la  proprietà  e  quindi  il  vantag- 
gio di  assorbire  una  gran  parte  di  sostanze  albuminoidi 
specialmente  di  quelle  che  nell'atto  di  unirsi  al  fermento 
3  di  alimentarlo  acquistano  una  specie  di  consistenza  fi- 
lamentosa ,  per  cui  questa  operazione  affatto  inutile  pei 
vini  comuni  e  da  pasto,  potrà  riescire  di  un  vero  vantag- 
gio pei  vini  fini  e  delicati  detti  di  lusso. 

Un  metodo  assai  semplice  ed  efficace  per  decolorare  i 
vini  troppo  carichi  di  materia  colorante,  si  è  un'abbon- 
dante chiarificazione  alloro  secondo  travaso,  oltre  a  questo 
il  zolfare  bene  le  botti  all'epoca  di  ogni  muta,  che  il  gas 
acido  solforoso,  prodotto  dalla  combustione  dello  zolfo 
coll'ossigeno  dell'aria  almosferica,  è  assai  decolorante,  ol- 
tre alla  altre  utili  sue  qualità  antisettiche  ed  eminente- 
mente conservatrici  del  vino.  Questa  azione  dell'acido  sol- 
foroso si  può  anche  conoscere  applicandolo  alle  macchie 
di  vino  su  qualunque  biancheria,  che  da  esso  saranno  im- 
mediatamente e  completamente  tolte  e  cancellate.  Per  cam- 
biare la  tinta  del  vino,  cioè  per  farlo  diventare  di  un  bel 
rosso  rubino  da  nerastro  ed  oscuro,  basta  anche  solo  au- 
mentare il  mordente,  come  dicono  i  tintori,  cioè  aggiun- 
gere acido  tartarico;  sconsigliamo  però  assolutamente  l'uso 
a  tale  scopo  dell'acido  solforico. 

Areazione  dei  mosti.  —  Già  si  disse  che  l'alterazione 
dei  mosti  è  unicamente  dovuta  alla  presenza  dei  germi 
dei  fermenti  contenuti  nell'aria,  e  quindi  del  loro  contatto 
colle  sostanze  albuminoidi,  per  cui  siccome  ogni  pianta 
ed  ogni  animale  cessa  di  vivere  ad  una  temperatura  dai 
55.°  ai  60.°  e.  così  chiaro  appare  che  per  conservare  il 
mosto  e  per  impedirne  la  fermentazione  basterà  portarlo 
a  questo  grado  di  calore.  Se  per  conseguenza  si  riempiono 
dei  fiaschi  di  vetro  con  del  mosto  chiaro,  e  quindi  ben 
turati  si  immergono  per  un  quarto  d'ora  in  un  vaso  pieno 
d'acqua  calda  a  55.°  o  60.°  e.  il  mosto  si  conserva  per  molto 
tempo.  La  scienza  ammette  e  dà  una  precisa  spiegazione 
della  benefica  influenza  che  certamente  si  consegue  au- 
mentando l'accesso  dell'aria  sul  corso  della  fermentazione 
del  mosto. 

In  alcune  regioni  della  Francia  si  pratica  già  da  molto 
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tempo  l'areazione  dei  mosti  immettendo  in  essi  artificial- 
mente dell'aria,  o  rimescolando  l'uva  per  molte  ore  con 
follatori  ed  altri  istrumenti  ;  ed  infatti  gli  esperimenti  a 
tal  proposito  eseguiti  dimostrano  che  il  mosto,  il  quale  sia 
stato  per  molto  tempo  a  contatto  dell'aria  prima  della  sua 
fermentazione,  fornisce  un  vino  migliore  e  probabilmente 
più  duraturo  di  quello  ottenuto  col  processo  finora  ese- 
guito. L'ossigeno  agisce  favorevolmente  sullo  sviluppo  del 
fermento,  ed  inoltre  essendo  maggiore  la  quantità  degli 
stessi  fermenti  assorbiti  dalle  sostanze  albuminoidi,  quelli 
esercitano  maggiormente  e  più  prontamente  la  loro  bene- 
fica influenza  a  vantaggio  di  una  più  regolare  ed  efficace 
fermentazione  di  tutta  la  massa  liquida. 

Questa  operazione  è  assai  facile  e  semplice,  giacché  o 
può  farsi  squassando  a  mano  il  liquido,  oppure  si  può  ese- 
guire mediante  ventilatori  meccanici  quale  quello  di  Babò, 
od  anche  con  apposite  pompe  prementi,  le  quali  hanno 
per  iscopo  l'areazione  completa  e  prolungata  dei  mosti. 

Si  è  manifestato  il  timore  che  l'ossigeno  assorbito  dal 
mosto  potesse  riuscire  dannoso  all'abboccato  del  vino.  Io 
ritengo  però  non  fondato  tale  timore ,  poiché  in  primo 
luogo  la  maggior  parte  dei  corpi  eterei  si  formano  durante 
la  fermentazione,  e  secondariamente  dal  momento  che  co- 
mincia la  fermentazione  non  vi  può  essere  dell'  ossigeno 
disciolto  nel  mosto,  e  quindi  si  libera  dall'acido  carbonico. 
Anche  se  l'ossigeno  assorbito  nell'areazione  del  mosto  non 
venisse  subito  combinato  chimicamente  con  uno  o  con  al- 
tro dei  costituenti  del  mosto  (ciò  che  però  è  molto  proba- 
bile, essendoché  il  mosto  dapprima  quasi  incoloro,  col 
prolungato  contatto  dell'aria  diventa  visibilmente  più  co- 
lorito) rimanendo  esso  allora  semplicemente  disciolto  nel 
liquido,  verrebbe  certamente  scacciato  tostochè  incomin- 
ciasse con  la  fermentazione  lo  svolgimento  del  gas  acido 
carbonico. 

CAPITOLO  III. 

Differenti  generi  di  fermentazioni  — ■  Fermentazione  delle 
sostanze  albuminoidi,  alcoolica,  zaccarina,  dell'etere  enantico, 
acetosa  —  Cause  esterne  delle  fermentazioni  —  Aria  atmo- 
sferica —  Temperatura  —  Cause  esterne  artificiali. 

Differenti  generi  di  fermentazioni.  —  Le  fermenta- 
zioni nel  mosto  sono  tante  quante  sono  i  diversi  corpi 
fermentiscibili,  corpi  cioè  organici  che  sotto  l'azione  sti- 
molante dei  fermenti,  fermentano  e  si    alterano,  per  cui 
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faremo  parola  delle  principali  alterazioni  e  fermentazioni 
che  succedono  nel  mosto  e  che  hanno  la  proprietà  di  tra- 
sformarlo in  vino. 

l.°  Fermentazione  delle  sostanze  aWuminoidì.  —  Già 
abbiamo  visto  in  qual  modo  succeda  la  fermentazione  di 
tali  sostanze,  la  quale  non  è  prodotta  dalle  sole  materie 
componenti  l'acino  dell'uva,  ma  bensì  dal  contatto  anche 
istantaneo  delle  sostanze  azotate  od  albuminoidi  col  To- 
rula  cerevisiae  o  Saccaromices  che  sono  i  fermenti  vegeto 
animali  in  gran  copia  contenuti  nell'aria  atmosferica.  Que- 
sto fatto  importante  viene  comprovato  dalla  pigiatura  del- 
l'uva fatta  nel  vuoto,  in  cui  il  mosto  resterà  inalterato  né 
mai  subirà  alterazione  di  sorta,  non  avvenendo  fermenta- 
zione alcuna.  11  fermento,  oltre  al  contatto  delle  sostanze 
albuminoidi,  deve  trovarsi  in  un  ambiente  piuttosto  umido 
ed  in  adeguate  condizioni  termometriche,  nelle  quali  fa- 
vorevoli circostanze  spiegherà  la  sua  azione,  rendendosi 
notevole  per  un  movimento  continuo  ed  irrequieto,  che 
mette  in  subitanea  agitazione  i  suoi  atomi  elementari,  e 
questo  fermento  poi  si  manifesta  e  si  diffonde  in  tutta  la 
massa  liquida,  e  si  presenta  sotto  l'aspetto  di  tenui  sfìoc- 
camenti  insolubili,  che  nuotano  incerti  nel  mosto,  e  che 
tendono  sempre  a  precipitare  verso  il  fondo  del  liquido 
che  li  contiene.  Che  se  il  contatto  coli'  aria  fosse  anche 
istantaneo,  e  quindi  venisse  subito  rimosso,  questa  remo- 
zione influisce  bensì  a  rendere  più  pigra  e  più  scarsa  la 
sussecutiva  dissoluzione  delle  sostanze  albuminoidi ,  ma 
non  vale  ad  arrestare  la  fermentazione  stessa,  poiché  il 
fermento  anche  in  piccola  dose  basta  da  solo  a  sostenere 
la  continuazione  della  incominciata  dissoluzione. 

2.°  Fermentazione  alcoolica.  —  Quando  in  un  mosto 
incomincia  la  produzione  dei  fermenti,  noi  assistiamo  im- 
mediatamente al  fenomeno  della  decomposizione  del  glu- 
cosio, trasformandosi  esso  in  alcool  ed  in  gas  acido  car- 
bonico. Noi  vediamo  sul  principio  delle  piccole  bolle  di 
questo  gas,  che  vengono  alla  superficie,  scoppiano  formi- 
colando da  tutte  le  parti  della  massa  liquida  che  diviene 
effervescente,  quindi  diventano  più  spesse  ed  esercitando 
una  irresistibile  forza  di  espansione ,  innalzano  tutte  le 
parti  solide  nel  tino  contenute,  e  che  chiamasi  cappello 
della  vendemmia,  inducendo  un  movimento  ed  una  con- 
tinua agitazione  sì  dall'alto  al  basso  e  viceversa ,  che  in 
senso  rotatorio  nella  massa  liquida,  per  cui  questa  è  tutta 
sconvolta. 

In  tale  movimento  del  liquido  tutte  le  sostanze  gros- 
solane ed  insolute  per  la  propria  gravità  precipitano  a^ 
fondo,  mentre  altre  spinte  dal  moto  ascendente  dell'acido 
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carbonico,  salgono  alla  superficie,  formando  così  una  densa 
schiuma,  e  quindi ,  cessata  la  fase  di  questa  prima  fer- 
mentazione, il  liquido  liberato  dalle  sovradette  sostanze,, 
diviene  limpido,  ma  tale  limpidezza  è  di  breve  durata,  giac- 
ché una  seconda  tumultuosa  fermentazione  succede  alla 
prima ,  ed  il  gas  acido  carbonico  distrugge  quello  che 
prima  aveva  già  fatto,  per  cui  le  sostanze  precipitate  sal- 
gono di  nuovo,  la  schiuma  si  riconfonde  ed  il  cappello  si 
spacca  e  si  riaffonda,  ed  il  tutto  non  solo  viene  rimesco- 
lato nel  liquido,  ma  esso  è  così  sbattuto  e  stropicciato  in 
questo  turbinio  tumultuoso,  che  le  sostanze  più  insolubili 
e  tenaci  sono  costrette  a  dissolversi  e  ad  assimilarsi  in  esso. 

Contemporaneamente  all'  azione  del  gas  acido  carbo- 
nico si  manifesta  quella  dell'alcool,  come  si  conosce  dal- 
l'assaggio del  mosto,  il  quale  continuamente  perde  del  suo 
gusto  zuccherino  e  del  colore  che  si  fa  sempre  più  netto 
e  vivace  per  l'azione  appunto  che  esercita  l'alcool  sulle 
bucce,  sciogliendo  le  gommo-resine  coloranti. 

Pel  fatto  della  fermentazione  si  produce  pure  del  ca- 
lorico che  talvolta  nella  massa  liquida  supera  di  ben  15.°  e. 
l'ambiente  esterno  :  questo  calorico  fa  aumentare  il  volume 
della  massa,  per  cui  vediamo  alzarsi  il  cappello,  e  riscal- 
dando la  parte  acquea  fa  sì  che  tutte  le  sostanze  in  essa 
contenute  e  specialmente  le  materie  saline  siano  meglio 
disciolte  e  vengano  a  maggiore  ed  a  più  diretto  contatto 
fra  di  loro,  stimolando  così  le  reciproche  azioni,  accele- 
rando e  rendendo  più  intense  le  varie  alterazioni  che  tra- 
sformano il  mosto,  per  cui  il  calorico  è  un  potente  ausi- 
liario per  il  perfezionamento  e  la  bontà  del  vino.  Questa 
fermentazione  viene  chiamata  tumultuosa,  ma  il  vino  non 
potrà  mai  dirsi  perfetto,  se  dopo  di  essa  non  avverranno 
altre  fermentazioni  insensibili,  che  varranno  a  decomporre 
quella  quantità  di  sostanze  zuccherine  che  in  esso  rimane 
ancora  indecomposta  dopo  la  svinatura. 

3.°  Fermentazione  zaccarina.  —  In  tutte  le  frutta  noi 
scorgiamo  delle  materie  che  a  vero  dire  non  sono  zuccaro 
ma  che  hanno  attitudine  a  divenirlo  quando  succeda  una 
fermentazione  qualunque,  che  le  trasformi  in  glucosio.  Ora 
nell'uva  noi  vediamo  la  pectina,  la  fecola  amidacea,  o  la 
cellulosa,  che  mediante  la  fermentazione  si  convertono  in 
glucosio.  Però  affinchè  tale  fermentazione  zaccarina  suc- 
ceda, è  necessario  avere  una  temperatura  dalli  20  alli  30  e. 
per  cui  il  mosto  acquistando  appunto  tale  grado  di  calo- 
rico all'epoca  della  fermentazione  tumultuosa,  quanto  più 
si  riescirà  ad  ottenere  lungo  e  pacato  questo  periodo,  tanto 
più  le  dette  sostanze  facilmente  saranno  convertite  in 
glucosio,  e  quindi  in  alcool,  a  vantaggio  del  mosto  stesso. 
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La  fermeatazione  zaccarina  succede  al  tempo  stesso 
della  fermentazione  del  glucosio.  Abbiamo  detto  che  nel- 
l'aria atmosferica  vi  sono  i  germi  di  fermenli,  questi  per 
la  massima  parte  sono  vegetali  della  famiglia  delle  crit- 
togame, vengono  a  contatto  e  si  uniscono  alle  sostanze 
albuminoidi,  che  li  nutrono  producendo  la  fermentazione. 
Nell'uva  però  vi  sono  anche  germi  di  fermenti  animali , 
ma  questi  servono  ad  altre  fermentazioni,  come  ad  esem- 
pio colla  fibrina  che  sta  nel  sangue  degli  animali,  e  colla 
caseina  che  trovasi  specialmente  nel  latte.  I  germi  ani- 
mali, essendo  assorbiti  da  altre  sostanze  albuminoidi  con- 
tenute nel  mosto,  daranno  luogo  a  parziali  fermentazioni 
da  cui  saranno  prodotti  altri  acidi  ed  altri  eteri  speciali. 

4.°  Etere  enantico.  —  La  fermentazione  che  dà  luogo 
ad  un  etere  volatilissimo,  di  consistenza  oleaginosa,  il  cui 
profumo  costituisce  lo  speciale  aroma  detto  vinoso,  (bou- 
quet dei  Francesi)  non  è  per  anco  bene  conosciuta  e  stu- 
diata in  chimica,  e  pare  che  avvenga  sotto  l'azione  di  un 
fermento  speciale  in  contatto  non  col  glucosio  del  mosto, 
ma  sibbene  con  altra  sostanza  in  esso  contenuta,  e  pro- 
babilmente di  alcuna  o  di  parecchie  materie  acide  e  sa- 
line. 

I  vini  non  differiscono  fra  loro  tanto  per  la  diversa 
quantità  di  alcool,  di  acidi  liberi  e  di  tannino  che  conten- 
gono, quanto  per  la  presenza  e  per  l'assenza  di  piccolis- 
sime quantità  di  sostanze  odorose,  che  valgono  secondo 
la  loro  natura  a  dare  ad  essi  vario  profumo  e  sapore.  Si 
possono  avere  due  vini  assai  differenti  per  la  loro  squi- 
sitezza, e  tuttavia  che  contengano  le  stesse  dosi  di  acidi 
liberi,  di  alcool  e  di  colore.  Per  cui  si  debbono  distinguere 
nel  vino  quelle  sostanze,  che  per  così  dire  lo  caratterizzano 
e  gli  lasciano  un'impronta  speciale,  dai  componenti  ordi- 
nari che  concorrono  alla  sua  chimica  costituzione,  la  cui 
giusta  proporzione  lo  rende  durevole,  salubre  e  non  in- 
grato. 

Le  qualità  di  acidi  e  di  alcool  nei  vini  da  pasto  si 
possono  regolare  in  modo  che  non  scarseggino  e  che  non 
eccedano,  e  siano  perciò  ogni  anno  nelle  stesse  dosi  e  pro- 
porzioni. La  squisitezza  del  vino,  il  suo  differente  aroma 
e  sapore ,  dipende  da  quelle  scarse  quantità  di  sostanze 
accennate,  e  queste  sono  o  inerenti  alla  natura  dell'uva 
adoperata,  o  sono  effetto  di  fermentazioni  diversamente 
condotte  e  di  reazioni  che  avvengono  fra  i  materiali  del 
vino  coll'intervento  soprattutto  del  calorico  e  dell'ossigeno. 
In  alcune  uve  trovasi  appena  avvertita  la  presenza  della 
fragranza  e  del  buon  gusto,  in  altre  invece  è  perfino  so- 
verchia, e  quando  con  queste  si  voglia  fare  il  vino,  biso- 
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gna  farlo  senza  le  buccie,  oppure  mescolar  le  uve  aroma- 
tiche con  quelle  che  non  lo  sono.  Infine  talvolta  si  assag- 
giano uve  che  sembrano  scipite  e  senza  profumo,  e  tuttavia 
danno  al  vino  un  etere  enantico  assai  delicato  e  pregiato. 
Liebig  prese  un  pizzico  di  fiori  di  viole  o  sambucco  o  di 
tiglio,  età,  e  lo  pose  nel  mosto  in  fermentazione,  queste 
sostanze  comunicarono  al  vino  in  alto  grado  il  loro  odore 
e  sapore,  ciò  che  non  si  otterrebbe  mettendole  direttamente 
nel  vino  già  fatto,  ancorché  se  ne  centuplicasse  la  dose. 
L'esperienza  nei  vari  paesi  ha  insegnato  quali  uve  diano 
un  vino  di  particolare  e  grato  profumo;  si  dovrebbero 
perciò  fare  esperimenti  per  accertarsi  se  esse  rendano 
migliore  il  vino  adoperato  solo,  ovvero  misto  ad  altre,  ed 
in  qual  rapporto  di  quantità. 

Indipendentemente  dalle  essenze  contenute  in  certe 
uve,  il  vino  può  acquistare  gradito  profumo  o  bouquet, 
col  modo  col  quale  sarà  fatto  ed  in  seguito  conservato.  E 
noi  vediamo  dei  vini  squisiti  e  profumati  fatti  con  uve 
appassite,  come  i  vini  santi  e  quelli  del  Reno  che  proven- 
gono da  uve  colte  in  tardissima  stagione,  e  nelle  quali 
anzi  già  incomincia  la  putrefazione  detta  nobile.  Forse  il 
profumo  oltre  a  queste  cause  deriva  anche  dalla  fabbri- 
cazione del  vino  fatto  in  cantine  profonde,  e  quindi  a 
temperatura  bassa  e  costante,  così  che  la  fermentazione 
riesce  non  superiore,  pronta,  tumultuosa,  ma  inferiore, 
regolare  e  lenta.  In  tale  circostanza  è  a  supporsi  che  oltre 
all'alcool  comune  o  vìnìco  si  formino  anche  altri  alcooli 
più  densi,  quali  il  propilico ,  butirrico  ed  amilìco  che  si 
producono  specialmente  nei  vini  già  guasti  ed  alterati,  e 
quindi  anche  eteri  composti  diversi  da  quelli  che  possono 
specialmente  aver  luogo  nella  ordinaria  fermentazione. 

Fra  gli  eteri  che  si  possono  trovare  nel  vino  pochi 
sono  queili  che  da  esso  si  possono  separare  e  che  siano  ben 
riconosciuti.  Il  più  comune  è  certamente  Vetere  enantico, 
che  è  una  produzione  delle  reazioni  che  avvengono  tra 
l'alcool  ordinario,  ed  alcune  materie  grasse  esistenti  nel- 
l'uva e  specialmente  nei  vinacciuoli.  Questo  etere  si  ritrova 
tanto  nei  vini  grossolani  quanto  nei  fini,  il  suo  odore  non 
è  piacevole,  ma  anzi  se  in  eccesso  è  ingrato  per  cui  sem- 
bra sarà  un  errore  il  voler  ad  esso  attribuire  il  profumo 
particolare  dei  vini:  questo  etere  infine  è  sempre  colle- 
gato con  altri  eteri,  i  quali  anche  con  mezzi  chimici  pos- 
sono diffìcilmente  separarsi. 

Nei  vini  poi  vi  è  mai  sempre  Vetere  acetico,  che  è  la 
causa  principale  della  loro  alterazione:  in  quelli  del  Reno 
si  riscontra  Vetere  butirrico,  che  è  quello  stesso  che  dà 
un  gusto  particolare  al  rhum  ;  così  pure  nel  vino,  a  giù- 
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dizio  dell'illustre   Berthelot,  si  possono  trovare  gli  eteri 
tartarico  e  malico. 

Secondo  V  opinione  del  Neubauer  1!  etere  enantico  è 
sempre  mescolato  con  altre  sostanze ,  fra  le  quali  le  più 
importanti  sono  1'  etere  caprilico  e  caprico.  Quantunque 
questa  mescolanza  di  eteri  si  formi  nella  fermentazione 
in  quantità  notevole,  pure  nei  vini  non  ne  resta  che  una 
-quantità  assai  piccola,  giacché  la  più  gran  parte  si  separa 
-coi  fermenti,  e  si  può  da  questi  estrarre  mediante  la  di- 
stillazione. 

5.°  La  fermentazione  acetosa  succede  dopo  quella  già 
descritta,  ed  avviene  in  quei  liquidi  deboli  e  fiacchi  in  cui 
l'alcool  si  trova  sciolto  con  molta  acqua.  I  principi  del- 
l'alcool, eziandio  in  vini  alcoolici ,  anche  per  un  eccesso 
di  contatto  tra  l'aria  ed  il  vino,  scomponendosi  sotto  l'a- 
zione dei  fermenti  si  combinano  facilmente  coll'ossigeno, 
e  lasciano  in  scambio  sfuggire  una  tenue  porzione  di  idro- 
geno ricomponendosi  in  una  sostanza  tutt'affatto  diversa , 
e  che  chiamasi  acido  acetico.  Affinchè  un  vino  possa  con- 
vertirsi in  aceto  è  indispensabile  1.°  la  presenza  in 
esso  di  sostanze  albuminoidi  capaci  di  alimentare  il  fer- 
mento, 2.°  un'  alta  temperatura  che  svolga  la  loro  virtù 
irritante,  3.°  il  contatto  dell'aria  atmosferica  che  ceda  con 
facilità  l'ossigeno  ed  i  fermenti  occorrenti  a  trasformare 
l'alcool.  Per  cui  dal  sin  qui  detto  chiaro  appare  che  non 
mai  un  vino  si  trasformerà  anzi  degenererà  in  aceto, 
quando  la  temperatura  delle  cantine  sarà  mite  e  costante, 
ed  infine  quando  con  opportuni  travasi  e  diligenti  chiari- 
ficazioni accompagnate  da  solforazioni ,  sarà  sceverato 
completamente  dai  fermenti  e  dalle  sostanze  albuminoidi, 
poiché  l'acido  solforoso  per  la  sua  azione  antisettica  e 
fermenticida  distrugge  qualunque  germe  di  fermento  con- 
tenuto nel  vino  stesso. 

Cause  esterne  delle  fermentazioni.  —  Esaminate  le 
cause  interne  che  concorrono  alla  fermentazione  del  mo- 
sto, accenneremo  ora  le  esterne  ,  che  possono  esercitare 
sui  fenomeni  descritti  mia  polente  influenza,  ed  i  cui  ef- 
fetti è  bene  saper  conoscere  onde  dirigere  e  dominare  le 
fermentazioni  medesime,  allo  scopo  di  ottenere  da  esse  buoni 
e  lucrosi  risultati,  per  una  diligerne  ed  accurata  vinifi- 
cazione. Queste  cause  possono  ridursi  a  tre,  cioè  all'aria 
atmosferica,  alla  temperatura,  ed  a  cause  esterne  artificiali. 

l.°  Aria  atmosferica.  —  Abbiamo  visto  essere  neces- 
saria la  presenza  dei  fermenti  contenuti  nell'aria  atmo- 
sferica per  iniziare  la  massa  fermentativa  del  mosto  per 
cui  il  liquido  proveniente  dalla  pigiatura  dell'uva  deve 
necessariamente   trovarsi   al  contatto  dell'aria  anche  per 
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pochi  istanti,  a  ciò  le  sostanze  albuminoidi  ritenendo  ed 
alimentando  tali  fermenti,  possano  determinar  la  massa 
alla  fermentazione.  Ora  si  tratta  di  vedere  se  dopo  la  pi- 
giatura convenga  o  non  di  lasciare  tutta  la  massa  pigiata 
al  contatto  dell'aria,  oppure  di  eliminare  questa  mediante 
un'ermetica  chiusura.  Premetterò  che  volendo  adoperare 
tale  sistema,  bisogna  avere  la  precauzione  di  mettere  alla 
superficie  superiore  di  chiusura  od  una  valvola  di  sicu- 
rezza, la  quale  ad  una  data  pressione  possa  facilmente 
aprirsi,  oppure  praticare  un  foro,  al  quale  viene  applicato 
un  tubo  di  latta  ricurvo,  ed  il  cui  capo  peschi  in  un  re- 
cipiente d'acqua.  Queste  precauzioni  sono  necessarie  onde 
evitare  lo  scoppio  dei  tini  in  causa  della  irresistibile  forza 
di  espansione  del  gas  acido  carbonico,  la  quale  è  tale  da 
sforzare  qualunque  anche  più  solida  chiusura,  e  spezzare 
ogni  più  robusto  recipiente,  non  senza  grave  pericolo  delle 
persone  che  si  trovassero  vicine  al  luogo  dello  scoppio,  e 
sperdimento  del  liquido. 

Diverse  sono  le  opinioni  e  le  teorie  intorno  alla  chiu- 
sura dei  tini;  restando  per  ora  neutro  in  tali  divergenze, 
esporrò  i  vantaggi  e  gli  inconvenienti  del  tino  ermetica- 
mente chiuso,  in  quali  casi  a  mio  avviso  dovransi  accettare 
questi  sistemi,  ed  in  quali  altri  non  convenga,  adottando 
pur  tuttavia  un  mezzo  termine  di  tino  chiuso  ma  non 
ermeticamente ,  il  quale  possa  corrispondere  a  tutte  le 
esigenze  di  una  ben  intesa  e  razionale  vinificazione.  No- 
tevoli sono  le  differenze  di  risultati ,  che  1'  enologo  può 
ripromettersi  da  un  mosto  stato  fermentato  sotto  l'influenza 
di  tale  chiusura ,  a  fronte  di  quelli  che  lo  stesso  mosto 
offrirebbe  fermentando  in  recipiente  aperto,  come  ordina- 
riamente si  usa. 

Queste  differenze  assai  importanti  sono  le  seguenti: 

a)  Col  tino  chiuso,  obbligando  il  gas  acido  carbonico 
a  rimanere  in  contatto  col  liquido,  è  chiaro  che  non  può 
svilupparsi  ed  espandersi,  e  quindi  durerà  più  a  lungo 
quel  movimento  del  liquido,  che  facilita  le  secrezioni,  ed 
il  periodo  della  fermentazione  tumultuosa  arriverà  meno 
tempestoso,  ed  egualmente  succede  se  siasi  munito  il  tino 
di  un  tubo  pescante  nel  liquido,  poiché  in  tal  caso  l'acido 
carbonico,  essendo  sempre  più  contrariato,  quanto  più  alto 
sarà  questo  tubo  e  quanto  maggiore  sarà  la  colonna  d'ac- 
qua da  superare,  ritarderà  sempre  la  fase  della  tumultuosa 
fermentazione. 

b)  L'azione  del  fermento  diventa  più  lenta  e  più  mite 
e  quindi  la  dissoluzione  delle  sostanze  albuminoidi,  prive 
del  contatto  dell'aria  atmosferica ,  diviene  nel  recipiente, 
chiuso  più  tarda  e  più  scarsa. 
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e)  Più  tenue  essendo  il  prodotto  del  fermento,  e  così 
pure  dell'alcool  all'epoca  della  fermentazione  tumultuosa, 
si  avrà  nel  mosto  una  quantità  maggiore  di  materie  zuc- 
cherine rimaste  indecomposte,  e  quindi  una  minore  quan- 
tità di  sostanze  acide  viene  estratta  dai  residui  solidi  del- 
l'uva. 

d)  Siccome  l'acido  carbonico  è  eminentemente  deco- 
lorante, così  il  vino  formato  in  tino  chiuso  sarà  meno 
brillante  e  meno  carico  di  colore,  mentre  invece  in  tino 
aperto  avremo  un  vino  di  colore  diametralmente  opposto, 
giacché  l'alcool  potrà  esercitare  tutta  la  sua  azione  nel 
sciogliere  completamente  le  gommo-resine  alle  buccie  ade- 
renti. 

e)  Il  gas  acido  carbonico  rattenuto  nel  tino  al  contatto 
del  mosto  e  sotto  l'azione  della  sua  forza  di  espansione  si 
immedesima  in  parte  col  liquido  istesso  ,  per  cui  comu- 
nica al  vino  un  sapore  gassoso  piccante  ed  acidulo ,  che 
si  rileva  facilmente  dai  delicati  vasi  papillari  del  palato, 
ed  invece  nei  tini  aperti  il  vino  conserva  un  maggior 
gusto  spiritoso  alcoolico,  in  causa  della  più  completa  fer- 
mentazione alcoolica,  e  dell'assenza  di  questo  gas. 

f)  La  volalilissima  sostanza  dell'etere  enantico  colla 
chiusura  si  conserva  e  si  mantiene,  nel  mentre  col  tino 
aperto  facilmente  ed  in  gran  quantità  si  invola  nel  mosto 
privando  in  tal  modo  il  vino  di  quell'aroma,  profumo ,  e 
fragranza  che  lo  rendono  così  delicato  e  gli  imprimono 
quel  carattere  sui  generis  diverso  da  qualunque  altra  be- 
vanda fermentata. 

g)  Colla  chiusura  gli  zuccheri  imperfetti  si  trasfor- 
mano più  facilmente  in  glucosio,  in  causa  del  maggior 
calorico  nella  massa  liquida,  e  della  sua  più  lunga  durata 
per  cui  la  fermentazione  zaccarina  riesce  più  completa. 

li)  Col  tino  chiuso  si  evita  il  pericolo  della  fermenta- 
zione acetosa,  poiché  si  toglie  affatto  il  contatto  del  cap- 
pello della  vendemmia  coll'aria  esterna,  ed  in  tal  modo  si 
impedisce  che  questa  venga  ad  inoculare  il  germe  dell'ace- 
scenza alla  massa  liquida. 

Io  sarei  d'avviso  di  adoperare  la  chiusura  ermetica 
dei  tini  per  la  fermentazione  delle  uve  provenienti  da 
vigne  piane  e  da  terreni  buoni,  argillosi  e  silicei,  molto 
colorate  e  poco  spiritose  ;  ed  invece  la  chiusura  semplice 
per  quelle  uve  fine  che  si  raccolgono  in  collina,  mancanti 
di  colore,  ed  in  terreni  eminentemente  calcari,  e  ferru- 
ginosi. Questo  coperchio  non  sia  fisso,  ma  solo  sovrappo- 
sto al  tino ,  procurando  che  questo  sia  empito  per  i  4/5 
od  i  5/6  per  cui  la  rimanente  porzione  vuota  verrà  oc- 
cupata dal  gas  acido  carbonico,  il  quale  facilmente  resterà 
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in  questo  spazio  libero  essendo  la  sua  densità  e  gravità 
maggiore  dell'aria.  In  tal  modo  si  eviteranno  tutti  quegli 
inconvenienti  dianzi  esposti  per  la  chiusura  ermetica  dei 
tini,  ed  avremo  cosi  più  lente  fermentazioni,  che  daranno 
maggior  colorito  al  vino  e  svilupperanno  meglio  la  parte 
zuccherina,  che  convertesi  poi  in  alcool  ed  in  aroma. 

2.°  Temperatura.  —  Chiunque  voglia  ben  regolare  e 
dirigere  la  chimica  trasformazione  del  mosto,  deve  sapere 
accrescere  o  diminuire  artificialmente  la  temperatura  tanto 
dell'ambiente  atmosferico  della  tinara,  quanto  della  massa 
fermentante,  per  poter  così  affrettarla  o  ritardarla,  ani- 
marla o  reprimerla.  E  questo  non  è  che  una  conseguenza 
di  quanto  già  si  disse,  poiché  l'acqua,  che  è  il  principale 
elemento  del  vino  (dal  75  al  78  circa  p.  %)  deve  essere 
portata  a  quel  giusto  grado  di  riscaldamento ,  da  poter 
essere  il  primo  elemento,  ed  il  principale  veicolo  per  rav- 
vicinare e  mettere  in  efficace  contatto  fra  loro  le  sostanze 
tutte  componenti  il  mosto.  Ora  questo  non  può  ottenersi 
con  una  bassa  temperatura,  poiché  questa  quanto  più  av- 
vicinasi allo  zero,  tanto  più  rende  densa  e  quindi  solida 
la  parte  acquea,  la  quale  in  tal  modo  è  resa  impotente  a 
disimpegnare  le  sue  provvide  funzioni,  e  quanto  più  la 
temperatura  si  eleva,  altrettanto  l'acqua  tende  ad  evapo- 
rarsi per  cui  nel  primo  caso  la  massa  liquida  non  può 
fermentare  in  modo  alcuno,  e  nel  secondo  caso  lungi  dal 
fermentare  si  condensa,  si  concuoce  e  forma  il  così  detto 
mosto  cotto,  in  cui  sono  alterate  le  chimiche  combinazioni 
di  un  buono  e  normale  mosto. 

Onde  aumentare  questa  temperatura  giova  mettere 
nella  tina  delle  stufe  stabili,  oppure  adoperare  delle  cal- 
daie di  rame  ben  stagnato  o  di  zinco  in  cui  si  mette  il 
fuoco,  e  munite  di  due  tubi  che  sporgono  al  disopra  del 
cappello,  ed  a  ciò  si  stabilisca  una  corrente  d'aria,  e  que- 
ste caldaje  sono  collocate  nel  centro  stesso  del  mosto,  at- 
tivando così  col  loro  calore  tutte  le  diverse  fasi  della 
fermentazione. 

Per  riscaldare  direttamente  la  massa  liquida  nel  tino 
si  usa  anche  di  mettere  un  tubo  di  ferro  stagnato  che 
entra  in  esso  alquanto  superiormente  al  suo  fondo,  discen- 
dendo su  questo  stesso  fondo  in  modo  da  descrivere  la 
forma  di  un  v  che  entra  30  centimetri  a  destra  del  foro 
ed  alla  stessa  distanza  sorte  alla  sua  sinistra.  Per  riscal- 
dare il  liquido  si  fa  entrare  nel  tubo  p.  e.  dal  foro  di 
destra  il  vapore  che  si  condensa  percorrendo  il  tubo,  e 
l'acqua  di  condensazione  scola  poscia  da  quello  di  sini- 
nistra.  Con  questo  sistema  assai  semplice  e  poco  costoso 
noi  potremo  riscaldare  quanto  vorremo  la  massa  liquida, 
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e  quindi  in   caso  di  freddi    autunni   promuovere   tuttavia 
artificialmente  una  pronta  e  regolare  fermentazione. 

Siccome  in  complesso  il  mosto  è  cattivo  conduttore 
del  calorico,  così  bisogna  che  la  massa  liquida  abbia  una 
temperatura  dalli  10  alli  18  e.  all'epoca  della  pigiatura, 
quale  calore  conserverà  sempre  anche  trasportata  in  lo- 
calità più  fredda,  che  il  liquido  pigramente  1'  abbandona. 
Al  grado  di  calore  concorrerà  pure  lo  spessore  e  la  qua- 
lità del  materiale  dei  recipienti,  così  pure  anche  la  capa- 
cità loro,  poiché  nei  tini  piccoli  cresce  in  ragione  diretta 
la  superficie  della  massa,  per  cui  tanto  più  il  centro  si 
trova  vicino  ad  essa  e  quindi  avendo  più  numerosi  punti 
di  contatto  coll'aria,  più  facilmente  estenderà  fino  al  cen- 
tro stesso  la  sua  azione  sottrattiva  del  calorico.  Da  ciò  si 
riterrà  che  la  fermentazione  è  più  attiva  e  sollecita  nelle 
grandi  masse  che  nelle  piccole ,  le  quali  più  facilmente 
perdono  calorico  e  più  presto  si  raffreddano. 

3.°  Cause  esterne  artificiali.  —  Abbiamo  visto  che 
nel  primo  periodo  della  fermentazione,  se  si  togliessero 
dal  mosto  il  fondaccio  e  la  schiuma,  si  detrarrebbero  l'acido 
tannico  e  le  sostanze  albuminoidi  e  solide,  e  così  dive- 
nendo più  lenta  e  tranquilla  la  fermentazione  tumultuosa 
non  avverrebbe  più  quel  rimescolamento  e  quello  stropiccio 
delle  bucce,  per  cui  rilasciano  le  gommo-resine  e  quindi 
il  vino  così  ottenuto  riescirebbe  più  leggiero,  delicato,  di 
sapore  zuccherino  e  di  tenue  e  sbiadito  colore.  Al  contrario 
lasciando  succedere  naturalmente  tale  rimescolamento  o 
promuovendolo  artificialmente  e  protraendolo,  le  sostanze 
albuminoidi  si  manifesteranno  in  più  abbondante  dose,  la 
loro  dissoluzione  sarà  più  efficacemente  promossa,  le  so- 
stanze acide  e  coloranti  meglio  estratte  dai  residui  solidi 
e  le  saline  più  diluite  e  quindi  avremo  un  vino  più  spi- 
ritoso, di  gusto  austero  ed  asciutto  e  di  colore  carico  e 
brillante.  Alla  stregua  adunque  di  tali  cognizioni  l'enologo 
può  ottenere  con  accurate  operazioni  quella  qualità  di  vino 
che  meglio  si  addica  al  suo  commercio  ed  alla  possibilità 
di  spaccio ,  mantenendo  sempre  ed  approssimativamente 
quel  tipo  di  prodotto  che  cotanto  influisce  sul  gran  mer- 
cato e  sulla  costante  ricerca  de'  suoi  vini. 

Infatti  il  vino,  nello  stretto  senso  della  parola  è  il 
risultato  della  fermentazione  delle  uve.  Facendo  adunque 
fermentare  più  o  meno  completamente  il  succo  dell'uva, 
sia  da  solo  sia  unitamente  ai  graspi  ed  alle  bucce,  noi 
otterremo  quel  prezioso  liquore  che  forma  una  delle  de- 
lizie dei  ricchi,  un  conforto  pei  poveri,  la  risorsa  di  al- 
cune nazioni,  che  tanto  concorre  a  rinforzare  e  corrobo- 
rare lo  stomaco  umano.  Però  se  facile  cosa  è  fare  il  vino,» 
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è  un'amara  illusione  il  credere  che  per  ottenerlo  buono 
sia  cosa  ovvia  o  facile  ;  V  enologia  è  un'  arte  nella  quale 
ogni  giorno  si  fanno  grandi  progressi,  dovuti  agli  studi 
ed  alle  esperienze  praticate  su  larga  scala,  a  cui  concor- 
rono per  la  massima  parte  la  fìsica  e  la  chimica,  ed  il 
diligente  produttore  dovrà  non  solo  seguire  questi  gior- 
nalieri progressi,  ma  esperimentare  sempre  in  piccola 
proporzione  i  scientifici  ritrovati  onde  non  essere  a  ri- 
morchio delle  altre  nazioni,  che  per  ora  ci  sopravanzano 
di  assai  in  questa  parte  di  agricoltura. 

CAPITOLO  IV. 

Qualità  e  caratteri  dei  vini  —  Componenti  dei  vini  — 
Fermentazioni  lente  ed  insensibili  nel  vino,  sua  conservazione 
e  perfezione  —  Dei  mycodermi. 

Qualità  e  caratteri  dei  vini.  —  Già  abbiamo  trattato 
delle  singole  fasi  della  fermentazione,  abbiamo  visto  in 
qual  modo  si  debba  procedere  onde  sollecitare  o  ritardare 
tali  fermentazioni,  da  cui  otteremo  vini  più  o  meno  pre- 
gievoli,  a  seconda  della  qualità  delle  uve,  dei  terreni,  del 
clima,  etc.  Però  in  tutti  i  vini  si  debbono  considerare 
quelle  qualità  essenziali  che  li  rendono  pregiati,  sani,  du- 
revoli e  quindi  degni  della  considerazione  di  cui  godono. 

Due  qualità  di  vini  in  generale  si  possono  ottenere 
dalla  pigiatura  delle  uve,  vini  cioè  delicati  e  vini  generosi 
i  quali  ad  ogni  modo  debbono  appagare  il  gusto,  l'odorato, 
e  la  vista ,  mettendo  pur  tuttavia  in  accordo  ira  loro  le 
esigenze  di  questi  tre  sensi.  A  questi  principi  avuto  l'op- 
portuno riguardo,  diremo  che  i  vini  delicati  debbono  es- 
sere dotati  di  un  sapore  grazioso,  leggiero  e  soave,  forniti 
di  profumo  e  di  aroma.  Questi  vini  debbono  essere  prov- 
visti di  sufficiente  quantità  di  alcool,  dissimulato  però  dal 
predominio  delle  sostanze  zuccherine,  inoltre  debbono  avere 
quel  gusto  acidulo  gradevole,  che  devesi  alla  presenza  del 
gas  acido  carbonico,  il  quale  come  già  si  disse,  nelle  fer- 
mentazioni a  tino  ermeticamente  chiuso  si  assimila  in 
parte  colla  massa  liquida,  e  per  tal  medesima  ragione 
l'etere  enantico  predominerà  in  questi  vini ,  dando  loro 
quel  bouquet  cotanto  stimato  e  ricercato.  Nei  vini  gene- 
rosi invece  dovrà  poco  sentirsi  l'abbocato ,  ma  invece 
predominare  lo  spirito ,  risultante  dalla  prevalenza  del- 
l'alcool e  l'austerità  proveniente  dall'acido  tannico,  debbono 
essere  di  colore  rubino  brillante,  trasparente,  e  con  pro- 
fumo deciso  e  forte. 
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Ognuno  conosce  l'efficacia  del  vino  nel  facilitare  la 
digestione  dei  cibi,  nel  rinfrancare  le  forze  fiaccate  o  da 
soverchio  lavoro  o  da  malattia,  ed  anche  nel  calmare  le 
tempeste  dell'animo  agitato  da  spiacevoli  cure.  Perchè  il 
vino  ottenga  tali  risultati  bisogna  che  sia  maturo  ,  deve 
avere  cioè  subito  tutte  le  fermentazioni  di  cui  era  capace, 
che  non  contenga  sostanze  eterogenee,  e  che  sia  ben  con- 
servato, poiché  diversamente  la  fermentazione  alcoolica 
svolgendo  in  gran  copia  gaz  acido  carbonico  e  volatiliz- 
zando gran  quantità  di  principi  spiritosi  e  fragranti  im- 
barazza di  necessità  ed  irrita  lo  stomaco ,  offuscando  la 
mente ,  e  producendo  una  perturbazione  nell'  organismo 
animale,  sempre  dannosa  alla  salute. 

Infine  sotto  il  rapporto  economico  e  commerciale  è  la 
qualità  essenziale  del  vino  di  essere  durevole  ed  atto  ai 
trasporti,  ciò  che  si  ottiene  dirigendo  bene ,  e  comple- 
tando tutte  le  fasi  fermentative  del  mosto  atte  a  fissare  il 
suo  gusto  a  seconda  del  genere  preferito ,  e  liberandolo 
poi  dal  germe  di  successive  fermentazioni,  che  apportano 
sempre  gravi  trasformazioni  e  quindi  deterioramenti  nel 
vino  stesso. 

Quando  il  mosto  abbia  finito  appieno  le  sue  fasi  fer- 
mentative, si  estrae  il  vino  dal  tino,  ma  questo  vino  non 
è  perfetto,  ed  infatti  è  ancora  un  po'  torbido  ed  imma- 
turo, quindi  insalubre,  il  suo  sapore  non  è  ancora  for- 
mato e  stabile,  ma  indeciso  e  nauseoso ,  ed  infine  contiene 
ancora  larga  dose  di  fermenti  e  di  sostanze  albuminoidi 
per  le  successive  fermentazioni,  che  possono  alterarlo  e 
guastarlo  e  che  lo  rendono  non  ancora  atto  ad  essere 
trasportato.  Si  vede  adunque  che  il  liquido  ha  ancora  bi- 
sogno di  essere  perfezionato,  per  cui  l'enologo  deve  ri- 
volgere la  sua  attenzione  a  quelle  sostanze  che  subirono 
un'  alterazione  nel  mosto,  ed  a  quelle  che  componendo  il 
vino,  hanno  bisogno  o  di  essere  conservate  ed  accresciute, 
o  di  essere  diminuite  ed  eliminate,  e  cosi  giungerà  ad  ot- 
tenere lo  scopo,  che  costantemente  deve  prefiggersi  in  una 
razionale  vinificazione,  ed  avrà  in  tal  modo  un  vino  sano, 
di  buon  gusto  e  durevole. 

Componenti  del  vino.  —  Esaminiamo  ora  le  sostanze 
di  cui  componesi  il  vino  appena  estratto  dal  tino:  Noi  ve- 
diamo che  il  glucosio  è  bensì  scomparso  dal  mosto  in  di- 
pendenza della  fermentazione,  e  quindi  della  sua  trasfor- 
mazione in  alcool  ed  in  gaz  acido  carbonico,  ma  non  in- 
tieramente, lo  stesso  dicasi  della  fermentazione  zaccarina, 
la  cui  presenza  rilevasi  tuttora  dal  sapore  più  o  meno 
dolcigno  del  nuovo  vino  :  tutte  queste  materie  zuccherine 
indecomposte  precipitano  se  insolubili,  come  la  fecola  ami- 
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dacea  e  la  cellulosa  ,  o  seguitano  a  rimaner  sospese  nel 
liquido  se  solubili  come  la  pectina,  la  quale  poscia  preci- 
piterà a  sua  volta  sotto  l'azione  dell'alcool  del  vino- l'ac- 
ca che  era  nel  mosto  trovasi  quasi  nella  stessa  quantità 
nei  vino  ad  eccezione  di  quella  piccola  porzione  che  eva- 
poro sotto  1  azione  del  calorico  sviluppatosi  nella  massa 
liquida:  il  glutine  e  precipitato  ma  sempre  pronto  a  rial- 
zarsi se  non  viene  sottratto,  X albumina  si  sarà  in  gran 
parte  coagulata  sotto  l'azione  dell'acido  tannico,  ma  di 
essa  rimarra  ancora  una  porzione  da  non  disprezzarsi,  la 
quale  e  pronta,  a  promuovere  altre  fermentazioni,  sotto 
J  azione  di  una  causa  esterna  qualunque.  Resta  inalterata 
la  proporzione  dell'acido  tannico,  tartarico  e  degli  altri 
acidi  a  piccole  dosi,  quantunque  abbiano  concorso,  ma  in 
piccolissime  dosi,  alla  formazione  dei  vari  eteri. 

Saranno  per  la  massima  parte  precipitate  le  sostanze 
salme  ed  il  bitartrato  di  potassa,  ma  non  tutte,  e  queste 
andranno  insensibilmente  depositandosi,  sotto  l'azione  del- 
1  alcool  alle  pareti  delle  botti,  cristallizzandosi,  e  formando 
il  tartaro  delle  botti.  Infine  le  parti  coloranti  saranno  in 
gran  parte  disciolte  nel  vino,  in  cui  rimarranno  inalterate, 
sempre  sotto  1  azione  conservatrice  dell'alcool.  Oltre  a  tutte 
queste  sostanze  che  erano  naturalmente  contenute  nel  mo- 
sto, il  vino  conterrà  eziandio  Y  alcool  prodotto  dalla  dis- 
soluzione e  decomposizione  del  glucosio,  il  gaz  acido  car- 
oonico  il  quale  sarà  in  maggior  copia  discioìto  nel  liquido, 
quando  si  sieno  aumentati  i  mezzi  e  gli  ostacoli  alla  sua 
iihera  dispersione,  Yetere  enantico  che  dà  la  fragranza  al 
vino,  glicerina,  acido  sue  cinico  3  ed  inoltre  una  piccola 
ciose  di  acido  acetico,  proveniente  dal  contatto  dell'  aria, 
e  prodotto  a  spese  dell'alcool. 

Nel  vino  rimarrà  sempre  una  quantità  più  o  meno 
grande  di  zuccaro  indecomposto,  che  si  conserva  anche 
per  molti  anni,  dando  così  anche  al  vino  vecchio  un  sa- 
pore dolcigno  e  zuccherino,  che  non  tutto  lo  zuccaro  si 
scompone  nella  fermentazione,  ma  invece  si  formano 
1  acido  succinico,  la  glicerina  e  le  sostanze  eteree  odo- 
rose .Certamente  a  seconda  delle  qualità  speciali  del  mosto 
e  della  temperatura,  in  cui  la  fermentazione  ha  avuto  luogo, 
hanno  origine  molte  altre  materie,  parte  delle  quali  sono 
nnora  allatto  sconosciute.  La  chimica,  oltre  lo  spirito  divino 
già  nominato,  conosce  ancora  un'intiera  serie  dialcooli, 
parecchi  dei  quali  si  formano  sempre  nell'atto  della  fer- 
mentazione. Inoltre  gli  acidi  liberi  agendo  in  favorevoli 
condizioni  sugli  alcooli,  sono  la  causa  prima  dei  così  detti 
eteri  corpi  volatili  di  grato  odore,  che  mancano  al  mosto 
ma  che  impartiscono  al  vino  il  loro  aggradevole  abboccato 
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V acido  succinico  è  un  prodotto  della  fermentazione. 
L'analisi  dell' impropriamente  detto  etere  enantico,  che  si 
forma  in  quantità  sufficiente  in  ogni  fermentazione  vinosa, 
trova  in  esso  tra  gli  altri  volatili,  principalmente  l'acido 
caprico  e  caprilico  dei  quali  nel  mosto  non  si  scopre 
traccia  alcuna,  e  perciò  devono  essere  considerati  come 
prodotti  della  fermentazione. 

Nel  vino  si  trova  anche  qualche  poco  di  gomma,  una 
o  più  basi  particolari  somiglianti  all'ammoniaca,  che  pare 
si  trovino  anche  nel  mosto,  il  tannino  ih  poca  quantità 
nei  vini  bianchi,  e  spesso  in  quantità  grande  nei  rossi: 
oltrediciò  alcune  materie  coloranti,  delle  sostanze  mate- 
riali (potassa,  calce,  acido  fosforico,  etc.)  ed  una  piccola 
quantità  della  cosidetta  materia  estrattiva,  che  qualche 
volta  sorpassa  in  peso  le  sostanze  solide  a  noi  conosciute. 

Sarà  bene  osservare  che  in  ogni  vino  sottoposto  al- 
l'esame microscopico  colla  più  grande  facilità  si  ricono- 
scono delle  cellule  di  fermento  isolate,  ed  altri  germi  di 
muffe,  e  forme  di  esseri  microscopici  più  o  meno  simili 
al  fermento.  Tutti  questi  germi  e  cellule  sono  per  la  du- 
rata del  vino  di  grande  importanza,  ma  ancora  poco  ap- 
prezzati da  parte  dei  vinai. 

Pasteur  ha  il  merito  di  aver  riconosciuto  che  la  gli- 
cerina, è  come  l'acido  succinico  un  prodotto  costante  della 
fermentazione  spiritosa  ;  ed  infatti  se  noi  sottoponiamo 
alla  fermentazione  lo  zuccaro  comune  o  di  barbabietola 
puri  potremot  facilmente  scoprire  nel  liquido  fermentato  la 
glicerina,  come  si  incontra  nel  vino,  nella  birra,  etc.  Se- 
condo esperienze  di  Pasteur  da  100  p.  in  peso  di  zuccaro 
posto  a  fermentare  si  formano  circa  3  p.  di  glicerina  cosi 
che  in  un  vino  proveniente  da  un  mosto  che  conteneva 
il  20  p.  %  di  zuccaro  si  trova  circa  il  6  p.  %o  di  glice- 
rina. Questa  si  può  ottenere  anche  dalla  maggior  parte 
delle  sostanze  grasse.  In  fabbriche  speciali  i  prodotti  im- 
puri vengono  di  nuovi  lavorati,  e  la  proprietà  particolare 
della  glicerina  di  diventar  volatile  per  mezzo  del  vapore 
d'acqua  fortemente  riscaldato,  e  di  condensarsi  in  seguito 
ad  un  graduato  raffreddamento  quasi  privo  d'acqua,  offre 
il  mezzo  per  preparare  questo  corpo  interessante  chimi- 
camente puro,  il  quale  si  presenta  sotto  forma  di  un  li- 
quido siropposo,  inodoro,  di  sapore  dolce  e  neutro  alle 
carte,  e  non  vi  ha  dubbio  che  anche  il  sapore  dolciastro 
dei  vini  ben  fermentati  dipende  almeno  in  parte  dalla 
glicerina,  e  che  inoltre  il  corpo  ed  il  grasso  del  vino  da 
altro  non  sono  prodotti  che  dalla  medesima  sostanza,  la 
quale  non  manca  nemmeno  nei  vini  naturali  ben  conser- 
vati. Per  tali  motivi  oggidì  si  consumano  grandi  quantità 
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di  glicerina  nella  manipolazione  dei  vini  delicati,  ed  è  un 
fatto  che  conciò  essi  acquistano  tanto  in  dolcezza  quanto 
in  corpo.  Siccome  poi  essa  a  temperatura  alta  e  per  il 
contatto  dei  fermenti  si  scompone  di  nuovo  e  forma  una 
quantità  di  acido  propionico,  dotato  di  cattivo  odore,  così 
il  trattamento  di  vini  nuovi  non  perfettamente  fermentati, 
con  la  glicerina,  può  a  seconda  delle  circostanze  divenire 
pericoloso. 

Fermentazioni  successive  del  vino.  —  Fra  le  cause 
esterne  che  possono  determinare  la  massa  liquida  a  muo- 
versi, e  quindi  a  dar  luogo  ad  altre  fasi  fermentative,  che 
chiamansi  fermentazioni  insensibili,  principale  è  il  rial- 
zamento di  temperatura.  Queste  fermentazioni  compiono 
la  trasformazione  alcoolica  del  vino,  ed  aumentano  le  sue 
huone  qualità:  però  bisogna  regolarle  in  modo  che  non 
si  dia  adito  a  fermentazioni  acide  e  putride,  che  potreb- 
bero immancabilmente  ed  irrimissibilmente  corromperlo 
e  guastarlo.  Perciò  sarà  necessario  in  tali  fasi  chiudere 
bene  le  botti  onde  impedire  il  pericoloso  contatto  dell'  a- 
ria,  (però  essendo  assai  pericoloso  il  chiudere  le  botti  con 
tappi  di  legno,  sarà  bene  di  sovrapporre  al  cocchiume  del 
cotone,  il  quale  lasciando  passare  l'aria  atmosferica ,  im- 
pedisca la  intromissione  dei  germi  dei  fermenti  in  essa 
sospesi) ,  tenere  una  gran  pulizia  tanto  nei  vasi  vinarj, 
quanto  nelle  cantine,  onde  impedire  la  formazione  di  muffe, 
di  parassiti  vegetali,  e  di  crittogame,  e  quindi  di  nuovi 
fermenti,  e  tenere  ben  colme  le  botti  stesse,  riempiendo 
il  vuoto  fatto  dal  raffreddamento  del  liquido  dall'evapo- 
razione, e  dall'  assorbimento  delle  parti  legnose  ,  e  così 
impedire  assolutamente  la  formazione  dei  micodermi,  fio- 
retta o  fiori  di  vino,  che  assorbendo  l'alcool  lo  conver- 
tono in  acqua,  ed  acido  acetico  producendo,  come  vedremo 
a  suo  tempo,  la  degenerazione  ed  acetifìcazione  di  intiere 
botti. 

Oltre  a  ciò  bisogna  rendere  più  o  meno  pronto  lo 
stesso  sviluppo  della  fermentazione  alcoolica,  secondochè 
si  desidera  minore  o  maggiore  abboccato  nei  vini,  che  di- 
pende dalla  maggiore  a  minore  quantità  di  sostanze  zuc- 
cherine rimaste  indecomposte.  Quindi  nei  vini  delicati  bi- 
sogna rendere  tarda  e  lenta  la  fermentazione  alcoolica,  ed 
inetta  a  riprodursi  con  frequenza,  ed  in  quelli  generosi 
fa  duopo  invece  potere,  anche  con  mezzi  artificiali,  pron- 
tamente e  di  frequente  eccitare  tale  fermentazione.  Nel 
primo  caso  conviene  liberare  il  vino  al  più  presto  possi- 
bile da  qualunque  feccia  o  deposito,  indi  chiarificarlo,  onde 
da  esso  togliere  ogni  sostanza  eterogenea  capace  colla  sua 
chimica  azione  di   apportare  nuove  perturbazioni;  mante- 
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nere  la  temperatura  dell'ambiente  assai  bassa  e  costante, 
ed  infine  dividere  la  massa  in  recipienti  di  piccol  volume, 
e  tanto  più  piccoli  quanto  più  tarda  e  tenue  desiderasi  la 
fermentazione.  Nel  secondo  caso  al  contrario  si  lascierà 
più  a  lungo  il  vino  al  contatto  delle  feccie ,  non  si  pro- 
cederà a  chiarificazione  di  sorta,  attendendo  il  naturale 
deposito,  si  conserverà  in  recipienti  grandi,  e  si  promuo- 
veranno anche  artificialmente  elevate  temperature  nelle 
cantine.  Tali  vini  si  porranno  mai  in  bottiglia  ,  prima- 
che  non  abbiano  acquistato  quel  gusto  austero  e  spiritoso, 
che  a  loro  cotanto  si  conviene ,  e  quindi  non  siano  come 
si  dice  perfettamente  maturi. 

Mycodermi.  —  I  fermenti  principali  nocivi  alla  buona 
conservazione  dei  vini  sono,  il  mycoderma  vini,  aceti, 
del  grasso,  del  tartaro,  dell'  amaro ,  l'oìdìum  lactis ,  la 
botritis  cinerea,  etc.  11  mycoderma  vini  o  fioretta  delle 
botti  scompone  l'alcool  del  vino,  e  lo  trasforma  in  gaz 
acido  carbonico  ed  in  acqua,  mentre  il  mycoderma  aceti 
lo  riduce  in  acido  acetico  ed  acqua.  Voidium  lactis  tra- 
sforma lo  zuccaro  in  acido  lattico,  il  mycoderma  del  grasso 
in  una  mucilaggine  vischiosa.  Sembra  però  che  per  tutti 
i  fermenti  concorra  una  stessa  circostanza,  quella  cioè  di 
trovare  delle  materie  albuminoidi  vegetali,  anzi  per  alcuni 
di  essi  è  condizione  necessaria ,  e  per  gli  altri  molto  fa- 
vorevole alla  loro  azione  e  moltiplicazione.  L'albumina, 
richiesta  per  la  moltipìicazione  delle  cellule  dei  fermenti, 
le  quali  poi  decompongono  il  glucosio  in  alcool  ed  in  gaz 
acido  carbonico ,  quando  la  fermentazione  alcoolica  sia 
terminata,  non  solo  diventa  inutile ,  ma  è  il  maggior  ne- 
mico della  buona  conservazione  dei  vini.  Quindi  puossi 
ritenere  che  i  vini  senza  l'albumina  saranno  sempre  sani, 
e  si  conserveranno  costantemente  esenti  da  qualunque  ma- 
lattia, o  degenerazione. 

Accennata  così  tutta  la  parte  teorica  che  regola  la 
fabbricazione,  la  conservazione ,  e  la  perfezione  dei  vini, 
verremo  ora  man  mano  accennando  tutte  le  operazioni 
diverse,  che  nella  pratica  si  debbono  eseguire,  e  ciò  in 
dipendenza  e  coli' appoggio  dei  principi  teoretici  esposti, 
e  riassumendo  le  varie  opinioni  ed  i  varj  sistemi  dei 
principali  enologi,  che  scrissero  in  proposito. 
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CAPITOLO  V. 

Vendemmia  e  sue  operazioni  —  Tini,  Sgranellamene,  Pigia- 
tura fisica  e  meccanica  —  Follatura,  ripigiatura,  ed  ammosta- 
tura —  Graticci  —  Svinatura  e  Torchiatura. 

Vendemmia  e  sue  operazioni.  —  È  questo  il  primo 
atto  della  vinificazione,  è  l' ultimo  ed  il  solo  scopo  della 
viticoltura  propriamente  detta.  La  raccolta  delle  uve  ossia 
la  vendemmia  è  quel  fatto  supremo  che  riassume  e  san- 
ziona tutti  i  lavori  del  vignajuolo,  e  tutte  le  spese  e  cure 
prestate  in  una  campagna,  che  per  quasi  otto  mesi  conti- 
nui fu  sempre  esposta  alle  gelate  di  primavera,  alle  piog- 
gie  fredde  di  giugno,  alla  grandine,  agli  insetti,  a  ma- 
lattie diverse,  alle  gelate  notturne,  e  finalmente  alle  piog- 
gie  continuate  d' autunno.  In  tutte  le  regioni  vinifere  è 
una  festa  1'  epoca  della  vendemmia ,  e  questa  è  tradizio- 
nale in  moltissimi  paesi  della  Francia  e  della  Germania, 
dove  con  solennità  si  santifica,  e  si  celebra  con  masche- 
rate, con  cavalcate,  fuochi  di  artifìcio  età,  il  primo  giorno 
di  vendemmia ,  festa  per  verità  commovente ,  giacché  in 
quel  momento  si  veggono  coronate  tutte  le  fatiche  e  le 
speranze  di  coloro  che  in  tutto  l'anno  sudarono  e  lavora- 
rono intorno  a  questa  pianta  delicata  e  sempre  esposta 
alla  incostanza  della  stagione,  ed  a  pericoli.  Presentemente 
però  le  belle  e  buone  vendemmie  si  fanno  rare,  non  tanto 
a  causa  deìle  intemperie  ,  quanto  per  la  ingordigia  ed  il 
bisogno  di  realizzare  un  prodotto  ,  che  a  stento  potrà 
chiamasi  vino,  e  ciò  per  mancanza  ed  ignoranza  di  co- 
gnizioni pratiche  intorno  alla  vera  maturanza  dell'uva, 
ed  alla  sua  necessaria  conseguenza,  e  la  difficoltà  princi- 
pale è  di  ovviare  a  simili  inconvenienti.  Taluni  propon- 
gono i  bandi  Comunali,  che  assolutamente  prescrivessero 
l'epoca  precisa  per  la  raccolta  delle  uve,  come  praticasi 
in  quelle  località  ,  in  cui  maggiormente  si  crede  di  ap- 
prezzare il  benefìcio  di  tali  comunali  disposizioni. 

E  giacché  per  incidenza  si  venne  a  discorrere  dei 
bandi  Comunali ,  onde  stabilire  l' epoca  precisa  del  per- 
messo delle  vendemmie,  non  è  fuori  del  caso  che  in  que- 
st'opera, dedichiamo  poche  parole  allo  scopo  di  discutere 
ampiamente  tale  disposizione  ,  ore  quasi  dappertutto  in 
disuso,  avanzi  dei  tempi  feudali,  e  che  tuttavia  è  di  somma 
gravità ,  e  di  grande  interesse  per  i  viticoltori.  I  bandi 
Comunali  ,  se  furono  adottati  negli  antichi  tempi ,  sono 
oggi  affatto  proscritti ,  e  questo  in  appoggio  al  parere  di 
tecnici  e  poggiato  sulla  pratica  ed  esperienza  continue.  In- 
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fatti  il  bando,  considerato  giuridicamente,  non  è  altro  che 
una  restrizione  di  libertà,  e  contrario  alla  massima,  che 
proprielas  est  jus  utendi  et  àbutendi,  sempre  che  tale  di- 
ritto, non  sia  contrario  agli  interessi  di  ordine  pubblico. 
Ora  chiaro  emerge,  che  quand'  anche  un  proprietario  vo- 
lesse vendemmiare  le  sue  uve  in  istato  acerbo,  qual  danno 
pubblico  e  privato  ne  deriverebbe?  Nessuno  al  certo: 
imperocché  i  vini  acerbi  e  che  contengono  molta  acidità 
complessiva,  non  sono  cattivi  assolutamente  parlando,  ma 
sono  vini  aciduli  assai  conservabili  e  molto  ricercati, 
specialmente  nell'estate.  I  bandi  né  scemano  il  numero 
dei  ladri  né  quello  dei  furti;  ma  a  questo  inconveniente 
si  deve  provedere  con  buone  leggi  e  disposizioni,  ed  ove 
duopo  sarà  bene  in  ogni  comune  si  formino  delle  squa- 
driglie di  campagnuoli  armati,  i  quali  invigilando  sulle  sin- 
gole proprietà,  specialmente  durante  la  notte,  impediranno, 
e  saranno  una  sicura  salvaguardia  contro  questa  piaga 
Sociale. 

D'altronde  si  sa  che  non  tutte  le  uve  in  uno  stesso  Co- 
mune maturano  nel  medesimo  tempo,  e  dotti  enologi  stabili- 
rono anche  le  vendemmie  precoci,  ed  ammisero  come  massi- 
ma indiscutibile  che  alcune  qualità  di  uve  debbono  cogliersi 
prima  della  loro  completa  maturanza.  Or  bene  come  poter 
fissare  questo  limite  ?  Dovrà  forse  ammettersi  che  ogni 
Sindaco  sia  un  distinto  enologo,  e  che  possa  con  cogni- 
zione di  causa  stabilire  scientificamente  questa  epoca,  in 
ogni  caso  impossibile  ad  applicarsi  alle  differenti  specie  ? 
I  bandi,  le  misure  restrittive,  i  vincoli  forzati,  inceppano 
lo  sviluppo  dell'agricoltura,  sono  la  negazione  dell'indi- 
pendenza del  proprietario,  della  sua  libertà  d'azione  ,  e 
quindi  sono  un  vero  ostacolo  al  progresso. 

I  bandi  sono  condannati  da  tutti  i  viticoltori  ed  eno- 
logi, che  li  ritengono  come  una  misura,  la  quale  serve 
solo  all'ignoranza,  ed  una  fanciullaggine  che  ha  bisogno 
sempre  dell'autorità,  la  quale  prescriva  il  bel  tempo  o  la 
pioggia,  mentre  pone  ostacolo  alla  fabbricazione  del  vino, 
a  quello  certamente  che  più  piace  a  ciascun  proprietario 
di  prepararsi  per  suo  uso  e  consumo.  E  logicamente  par- 
lando perchè  non  si  prescrivono  i  bandi  pei  prati,  pel  raccolto 
delle  frutta?  Perchè  non  si  determina  la  quantità  di  fru- 
mento da  seminare,  le  vicende,  i  modi  ed  i  tempi  per  le 
mietiture  e  le  falciature  % 

Lasciamo  adunque  da  parte  queste  disposizioni  da 
Medio  Evo,  ed  atteniamoci  piuttosto  alla  regola,  accetta- 
bile praticamente,  di  fare  osservazioni  continue  e  ripetute 
coi  gleucometri,  i  quali  con  abbastanza  soddisfacente  ap- 
prossimazione, ci  indicheranno  il  grado  di  maturità  delle 
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uve,  e  la  quantità  di  zuccaro  in  esse  contenuto;  onde 
ottenere  quella  qualità  di  vino  che  desideriamo.  Gli  indizii 
naturali  di  dolcezza,  di  attaccaticcio,  del  colore  dei  graspir 
del  facile  staccarsi  degli  acini,  e  della  loro  trasparenza, 
sono  troppo  fallaci  ed  incerti.  Ottima  e  commendevolissi- 
ma,  come  praticasi  in  alcuni  paesi,  sarebbe  l'intesa  spon- 
tanea, fra  i  proprietarj  di  vigneti  che  convengano  di  co- 
mune accordo,  e  meglio  dietro  la  scorta  di  qualche  distinto 
enologo,  sul  giorno  in  cui  convenga  incominciare  la  ven- 
demmia, escluso  affatto  ogni  idea  di  coercizione  e  di  ir- 
ragionevoli bandi.  Ciascuno  ha  diritto  di  fare  il  vino  o 
dolce  od  amaro,  od  acerbo  o  maturo ,  come  più  gli  torna 
a  conto  ed  a  grado,  e  quando  i  viticoltori  si  accorgeranno 
che  il  vino  da  vendere  fatto  in  quel  tal  modo  è  più  ri- 
cercato e  più  pagato,  da  loro  stessi  studieranno  eli  farlo 
in  tale  conformità.  Nessuno  ha  diritto  di  farsi  interprete 
della  volontà,  e  dell'  interesse  del  proprietario  ,  che  sarà 
sempre  regolato  dal  proprio  gusto  e  dalle  esigenze  del 
mercato.  La  fissazione  forzata  della  vendemmia  é  misura 
inopportuna ,  ingiusta ,  e  vessatoria  che  non  raggiunge  lo 
scopo,  e  viola  inutilmente  i  diritti  di  proprietà  ;  e  se  ogni 
cittadino  deve  rispettare  le  autorità  locali,  nella  parte  che 
riflette  l'amministrazione  e  gli  interessi  Comunali,  è  ol- 
tromodo  assurdo  che  si  abbiano  a  considerare  i  Sindaci  e 
le  Giunte  Municipali,  come  i  soli  sapienti  e  capaci  di  scien- 
tificamente fissare  l'epoca  della  maturanza  delle  uve,  che 
d'altra  parte  nella  quasi  totalità  dei  paesi  vinicoli  non  si 
può  nemmeno  in  via  approssimativa  stabilire,  impossibile 
essendo  di  poter  accertare  una  media  fra  le  tante  qualità 
di  viti  precoci  e  tardive  che  si  coltivano ,  specialmente 
oggi  giorno  dopo  lo  comparsa  dell'  Oidium  tukeri. 

Abbiamo  già  visto  in  qual  modo  si  possano  esaminare 
ed  analizzare  le  uve  coi  mezzi  empirici,  fisici,  e  chimici. 
Con  questi  esperimenti  facilmente  si  apprezzerà  il  giusto 
momento  di  procedere  alla  vendemmia ,  la  quale  sommi- 
nistrerà sempre  vini  buoni  e  distinti,  allora  quando  l'uva 
non  sarà  né  troppo  ,  né  troppo  poco  matura ,  avendo  la 
esperienza  dimostrato,  che  i  due  eccessi  nuociono  egual- 
mente alla  qualità  stessa  del  vino. 

Si  può  in  generale  ritenere: 

1.°  Che  bisogna  vendemmiare  quando  l'uva  abbia 
raggiunto  la  maggior  possibile  maturanza  nei  climi  meno 
temperati  e  nelle  annate  piuttosto  fresche. 

2.°  Nelle  annate  mediocremente  fresche  ed  in  climi 
temperati,  ossia  un  pò  meno  freschi  dei  precedenti,  è  ot- 
timo sistema  il  vendemmiare  quando  l'uva  sia  matura,  ma 
non  troppo. 
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3.°  La  vendemmia  precoce  è  utile,  anzi  necessaria,  nei 
climi  e  negli  anni  caldi.  In  questi  climi  le  uve,  raggiunta 
l'ultima  loro  maturanza,  sono  così  ricche  di  zuccaro  che 
mal  si  prestano  ad  una  buona  fabbricazione  di  vini  da 
pasto.  Ed  infatti  essendovi  una  esuberanza  di  glucosio,  i 
vini  che  da  tali  fermentazioni  si  produrranno  saranno  li- 
quorosi, e  sempre  più  o  meno  dolci,  poco  profumati  e  non 
asciutti,  in  causa  della  grande  quantità  di  sostanze  zuc- 
cherine che  nel  vino  rimangono  ancora  indecomposte.  Un 
punto  da  ritenersi  ormai  per  accertato,  secondo  il  Pollacci, 
e  che  può  essere  in  qualche  modo  anche  di  norma  nella 
vendemmia,  si  è  che  adoperando  uva  non  troppo  matura, 
oppure  uva  molto  matura  mista  ad  un  poco  di  quella  non 
ben  matura,  si  ottiene  del  vino,  che  all'epoca  della  svina- 
tura non  è  gradevolissimo,  ma  che  in  seguito  si  perfeziona 
in  modo  da  divenire  di  qualità  veramente  superiore ,  e 
conservasi  eziandio  più  facilmente,  perchè  le  uve  erano  non 
troppo  mature.  Ed  infatti  nei  climi  temperati,  in  cui  le 
uve  non  raggiungono  l'ultimo  limite  delle  maturità  ,  si 
ottengono  i  migliori  vini  da  pasto  che  si  conoscano. 

Da  noi  però  non  si  solleciti  mai  la  vendemmia,  poi- 
ché, quando  l' uva  immatura  si  elevasse  ad  una  certa  quan- 
tità, non  si  potrà  mai  ottenere  quel  tipo  dì  vino,  richieste 
dal  commercio;  si  procuri  di  non  anticiparla,  come  comu- 
nemente si  pratica  nelle  nostre  plaghe  vinifere,  per  cui  vi 
sono  momenti  in  cui  senza  discernimento  e  senza  alcun 
criterio  proprietarj  e  vignajuoli,  sono  presi  per  così  dire 
da  una  vera  mania  di  vendemmiare,  che  poi  ridonderà  a 
precipuo  loro  svantaggio. 

Le  regole  che  si  possono  prescrivere  nelle  varie  ope- 
razioni della  vendemmia  non  sono  fìsse  ed  esclusive,  ma 
dipendono  bensì  dalle  consuetudini  e  dalle  norme  secolari 
in  uso  presso  i  vari  paesi  vinicoli,  per  cui  è  mutile  spen- 
dere parole  in  proposito ,  né  accennare  metodi  speciali, 
che  in  primo  luogo  non  si  possono  stabilire  in  via  asso- 
luta, e  che  secondariamente  non  sarebbero  seguiti  dai  no- 
stri viticoltori.  Diremo  solo  che  in  massima  nella  regione 
Prealpina,  avvanteggeranno  coloro  che  ritarderanno  per 
quanto  sia  possibile  la  raccolta  delie  uve,  anche  se  questa 
dovesse  essere  ritardata  oltre  la  metà  del  mese  di  otto- 
bre, che  in  tale  raccolta  si  deve  impiegare  il  minor  tempo 
possibile,  servendosi  a  ciò  di  un  numero  sufficiente  di  la- 
voranti, che  devesi  attentamente  invigilare  a  ciò  si  scelga 
bene  l'uva,  gettando  via  tutto  quanto  è  marcito,  acerbo, 
secco,  con  muffe  o  colpito  dalla  grandine ,  e  mettendo  a 
parte  quei  grappoli  che  non  avendo  subito  una  completa 
maturanza,  comunicherebbero  un  sapore  cattivo  ed  acerbo 
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al  vino,  i  quali  serviranno  poi  alla  fabbricazione  di  vini 
'inferiori,  che  quantunque  non  convengano  pel  grande  com- 
mercio, possono  tuttavia  essere  con  profitto  venduti  nelle 
focali! à  stesse  di  produzione,  oppure  con  vantaggio  si  pos- 
sono consumare  nei  vari  usi  di  famiglia  e  specialmente 
pei  lavori  di  campagna. 

'  '  Che  se  le  uve  non  fossero  in  una  vigna  uniforme- 
mente mature,  si  raccoglieranno  a  diverse  riprese  secondo 
il  loro  stato  dì  maturanza,  e  secondo  Machard  non  si  deve 
■temere  l'unione  delle  uve  bianche  colle  nere,  poiché  le 
•prime  comunicano  generalmente  ai  vini  rossi  molto  ab- 
boccato e  forza,  così  pure  sarà  ottimo  sistema  l'unire  le 
'uve  tannifere  ossia  produttrici  di  tannino,  con  quelle  che 
non  producono  se  non  vini  deboli  e  privi  di  qualità  con- 
servatrici. 

Per  termine  medio  la  temperatura  necessaria  alla  ma- 

'turanza  dell'uva  deve  essere  di    13.°,  non  essendo   rari  i 

(casi  in  cui  i  freddi  autunnali  anticipino,  cadano  le  piog- 

:gie  ed  il  termometro  discenda  ad  8.°  La  regola  scientifica 

per  supporre  l' uva  matura ,  e  che   spiega   il    motivo  per 

cui  può  anticiparsi  oppure  ritardarsi,  ci  insegna  che  a  ciò 

il  frutto  sia   maturo,  abbisognano   2700    gradi    di  calore 

'dal  momento  della  fioritura  che  segna  17.°  all'epoca  della 

ricolta.  E  facilmente  si  comprende  che  il  totale  dei  gradi 

Jsi  ottiene  in  minor  tempo,  quando  le  annate  sono  calde,  i 

'giorni  chiari  e  sereni,  che  quando  sono  freddi,  piovosi,  e 

-con  frequenti   nebbie;   parimenti    influisce    la    qualità  del 

terreno,  la  sua  esposizione  e  situazione  geografica  ed  al- 

timetrica  sopra  il  livello  del  mare. 

L'operazione  della  vendemmia  nei  nostri   paesi  deve 
■  possibilmente  eseguirsi  col  bel  tempo,  cioè  quando  le  neb- 
bie mattutine  sieno  completamente  disperse,  e  che  la  ru- 
"  giada  sotto  l'azione  del  sole   sia    in  tutto  scomparsa.  La 
^rugiada  infatti  non  è  acqua  pura,  contiene  materie  orga- 
'niche,  uova  di  germi  e  germi  stessi,   i    quali    col   tempo 
'  verrebbero   a  danneggiare    qualunque    accurata   vinifica- 
zione, oltre  a  ciò  l'uva  raccolta   fredda,  ritarda  di  molto 
la  sua  fermentazione,  mentre  se  asciutta  e  più  o  meno  ri- 
scaldata dai  raggi  solari,  dà  luogo  ad   una   pronta  e  re- 
golare fermentazione ,    condizione    questa   essenziale   per 
attenere  buoni  vini.  Nelle  vigne  si  mcomincierà  dal  rac- 
'  cogliere  le  uve  più  mature,  e  quindi  quelle  in  cui  la  nia- 
'turanza  è  più  addietro.  Si  procurerà  di  staccare  le  pigne 
colle  forbici,  e  non  con  coltelli,  poiché  così  si  eviteranno 
le  scosse ,  le   quali    producono    la   caduta    degli    acini  ,  e 
'quindi    sono    causa   di   diminuzione   di   prodotto.  Si  avrà 
'cura  di  adoperare  nel  trasporto,  dei  recipienti  ben  puliti  e 
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lavati,  di  una  capacità  approssimativamente  conosciuta, 
quale  sarà  di  regola  per  riempire  i  tini,  giacché  questa 
riempitura  deve  completamente  essere  fatta  in  giornata 
onde  produrre  una  fermentazione  uniforme  e  regolare  nel 
mosto,  ed  evitare  l'inconveniente  all'epoca  della  svinatura 
di  avere  vari  gradi  e  stadi  di  fermentazione  nella  massa 
liquida,  a  seconda  dell'epoca  in  cui  le  uve  furono  riposte  nel 
tino ,  inconveniente  che  può  produrre  dei  grandi  danni 
e  delle  serie  conseguenze  tanto  nella  bontà  e  fragranza 
del  vino,  quanto  nella  sua  conservazione.  Si  ritenga  poi 
per  assioma  certo  e  comprovato  in  molteplici  modi  dal- 
l'esperienza,  che  se  vuoisi  ottenere  vino  scelto,  buono  e 
con  tipo  quasi  costante,  si  deve  procedere  ad  una  accu- 
rata e  diligente  scelta  delle  uve  come  su  vasta  scala  e  con 
sommo  vantaggio  praticasi  a  Valdengo,  a  Lessona,  in  Val- 
tellina, a  Vigliano  e  nel  Reno.  Con  questo  mezzo  ,  oltre- 
ché nulla  si  viene  a  perdere  ,  poiché  si  fanno  2  o  3  qua- 
lità di  vini,  questi  presi  separatamente  daranno  invece  al 
viticoltore  un  prodotto  ben  più  rimuneratore  di  quello  che 
se  si  fosse  ottenuto  un  solo  vino,  il  quale  scapiterebbe  per 
la  unione  e  fusione  di  acini  non  ben  maturi ,  ammuffiti 
o  guasti. 

Tini.  —  Siccome  gli  attrezzi  tutti  per  la  vendemmia  non 
si  usano  che  una  sol  volta  all'anno,  così  devesi  usare 
molta  cura  nella  loro  conservazione ,  asciugandoli  ben 
bene,  dopo  la  svinatura  ponendoli  in  locali  ben  asciutti 
ed  areati,  procurando  che  non  vi  siano  materie  in  putre- 
fazione od  in  fermentazione,  le  quali  sviluppano  dei  gaz 
fetidi  che  vengono  poscia  assorbiti  dal  legno  e  possono 
dare  cattivo  odore  e  sapore  al  vino.  Tini,  bigonce,  mastelli, 
strettoi,  pigiatoi  ecc.  debbono  essere  ben  netti,  e  spogliati 
dalle  muffe,  poiché  i  difetti  acquisiti  dai  detti  attrezzi  ed 
istrumenti  si  comunicano  facilmente  al  liquido  e  lo  dete- 
riorano. 

I  tini  sono  costrutti  in  legno  di  quercia  (rovere)  o  di 
castagno  selvatico,  hanno  una  forma  conica  tronca  oppure 
cilindrica,  e  non  mai  angolare,  poiché  la  fermentazione 
impone  alla  massa  liquida  un  movimento  circolare  o  ro- 
tatorio, e  quindi  se  incontra  degli  spazi  angolosi,  la  sua 
azione  è  paralizzata  sui  punti  ove  la  tangente  è  prodotta 
coi  circoli  interni  ed  inscritti,  e  resta  quasi  nulla  sulle 
parti  del  liquido  che  si  trovano  situate  in  questi  angoli. 
Ora  siccome  la  condizione  principale  per  ottenere  una 
buona  composizione  del  vino  è  di  sottomettere  il  più  uni- 
formemente possibile  tutte  le  parti  del  mosto  all'  azione 
della  fermentazione  tumultuosa,  così  facilmente  si  con- 
chiuderà che  la  forma  quadrata  dei  tini  non  si  presta  per 
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una  buona  fermentazione,  inoltre  le  uve  che  si  trove- 
ranno negli  angoli  essendo  meno  calde  e  più  lontane  dal 
centro  delle  fermentazioni,  rendono  queste  più  irregolari, 
e  quindi  ne  verranno  quegli  sconcerti  superiormente  in- 
dicati. 

È  bene  tenere  i  tini  esternamente  ben  netti  e  puliti, 
onde  le  doghe  non  siano  intaccate  dalle  tarme  e  dalle 
muffe.  Ad  ogni  modo  prima  che  siano  empiuti,  fa  duopo 
lavarli  bene  con  acqua  pura,  e  nel  caso  che  avessero 
contratto  l'odore  di  muffa,  di  secco  etc.  raschiarli  ben 
bene,  tagliare  fino  al  vivo  le  parti  infette  ed  alterate 
e  lavarli  con  una  soluzione  d'acido  solforico  (olio  di  ve- 
triolo) nella  proporzione  di  uno  di  questo  a  dieci  d'acqua 
in  peso,  quindi,  ripetutamente  con  acqua  pura. 

In  questi  ultimi  tempi  si  proposero  dei  tini  fatti  con 
pietre,  mattoni,  e  calce,  la  quale  non  sarà  idraulica,  ma 
di  quella  che  non  solidifica  istantaneamente,  e  rivestiti 
internamente  di  un  mastico  che  non  possa  essere  corroso- 
e  non  combinabile  coi  principi  costituenti  il  mosto,  ter- 
minati superiormente  a  vòlta  per  cui  all'occorenza  si  possa 
far  fermentare  il  mosto  a  tino  ermeticamente  chiuso.  Si 
usa  con  vantaggio  per  la  spalmatura  interna  il  vetro  so- 
lubile, che  è  un  silicato  di  potassa,  per  cui  bisogna  di- 
luirlo con  due  volte  il  suo  volume  d'acqua,  e  si  applica 
sulle  pareti  dei  tini  ben  pulite,  raschiate,  e  conveniente- 
mente riscaldate.  I  tini  in  muratura  si  potrebbero  vantag- 
giosamente introdurre  in  quelle  località,  nelle  quali  difetta 
il  legname  di  costruzione,  costano  meno,  e  sono  più  fa- 
cilmente conservabili,  quando  siano  ben  fatti  ;  si  osserva 
però  che  prima  di  mettervi  il  mosto,  fa  d'uopo  preven- 
tivamente lavare  il  tino  con  acqua  acidulata  di  acido  tar- 
tarico, e  poscia  con  abbondante  quantità  di  acqua  semplice, 
onde  togliere  dalle  pareti  tutto  il  sale  alcalino,  che  fosse 
rimasto  allo  stato  solubile.  Nei  paesi  freddi  od  anche 
nelle  annate  fredde  si  possono  facilmente  riscaldare  inter- 
namente prima  di  riporvi  le  uve,  e  se  i  mattoni  quali 
corpi  fisici  coibenti  non  assorbono  il  calore  dell'aria  esterna, 
non  è  men  vero,  che  riterranno  alla  lor  volta  tutto  il  calore 
che  si  propagherà  dalla  massa  fermentante,  ciò  che  è  di 
sommo  vantaggio. 

Si  debbono  assolutamente  proscrivere  le  levigature 
alle  pareti  interne  dei  tini  in  muratura,  fatte  con  vernice 
di  biacca,  di  piombo  o  di  zinco,  così  pure  di  cera  mista 
od  essenza  di  trementina  distillata.  In  massima  generale 
non  debbono  avere  più  di  3  metri  di  profondità,  qualun- 
que sia  la  loro  capacità,  e  lo  spessore  delle  pareti  sarà 
dalli  50  alli  60  centimetri.  Se  si  volessero  adottare  i  tini, 
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in  muratura  sarà  sempre  conveniente  il  costruirli  a  volta 
poiché  conici  mal  si  prestano  per  la  sommersione  delle 
vinaccie,  di  più  quelli  si  possono  munire  di  conveniente 
tappo  a  chiusura  ermetica,  hanno  due  fori  pel  passaggio 
del  sovrabbondante  gaz  acido  carbonico  che  si  sprigiona 
dalla  fermentazione,  servendo  di  valvola  di  sicurezza,  e 
per  le  grandi  proprietà  presentano  un  vero  vantaggio  sì 
per  il  loro  minor  costo  in  confronto  di  quelli  in  legno,  e 
•come  anche  per  una  più  razionale  ed  accurata  vinifica- 
zione. Affinchè  vi  sia  un  vero  tornaconto  economico  nella 
loro  costruzione,  debbono  essere  di  una  capacità  non  mi- 
nore di  cinquanta  ettolitri. 

La  capacità  dei  tini  in  muratura  od  in  legname  è 
sempre  proporzionata  ai  bisogni  locali,  però  quanto  più 
grandi  saranno,  altrettanto  più  attive  e  pronte  saranno 
le  fermentazioni,  e  la  massa  liquida  andrà  sempre  meno 
soggetta  alle  variazioni  atmosferiche.  Alcuni  mettono  ai 
tini  il  cappello,  il  quale  dopo  la  svinatura  può  ad  essi 
facilmente  adattarsi,  e  così  servono  di  botti,  in  cui  può 
mantenersi  e  conservarsi  il  vino  e  prendono  il  nome  di 
tini-botti.  Se  questi  tini  sono  utili,  poiché  per  essi  si  ri- 
chiede un  minor  numero  di  vasi  vinarj  e  minor  spazio, 
presentano  il  grave  inconveniente  che  dovendo  essere 
mossi  in  cantine,  quivi  si  fanno  fermentare  le  uve,  con 
gran  pericolo  dei  vini  vecchi,  i  quali  alla  loro  volta  po- 
trebbero muoversi  e  dar  luogo  a  fermentazioni  parziali, 
pei  motivi  già  esposti,  e  quindi  alterarsi  od  anche  gua- 
starsi. 

Le  stesse  precauzioni  suggerite  pei  tini  debbono  esten- 
dersi a  tutti  gli  altri  attrezzi,  e  sarà  bene  di  bagnarli  e 
di  lasciarli  riempiuti  d'acqua  per  alcuni  giorni  prima  della 
vendemmia,  a  ciò  non  solo  possano  essere  ben  lavati  e 
puliti,  ma  a  ciò  eziandio  in  causa  del  gonfiamento  delle 
parti  legnose,  non  si  abbia  a  lamentare  sperdimento  di 
sorta  del  prezioso  liquido. 

Sgranellamento.  —  11  graspo,  il  quale  è  il  peduncolo 
ramificato  del  grappolo,  che  rattiene  gli  acini,  è  legnoso 
se  l'uva  è  perfettamente  matura,  ed  erbaceo  o  verde  se  la 
sua  maturanza  è  imperfetta. 

Questa  operazione  non  può  chiamarsi  un  principio, 
ma  un  solo  dettaglio  di  vinificazione,  e  sulla  sua  più  o 
meno  grande  utilità  vi  sono  divergenze  tali  di  idee  e  di 
sentenze,  che  noi  la  vediamo  in  media  ed  indifferente- 
mente adottata  da  pochissimi  produttori  di  vini.  Si  è  detto 
che  il  tannino  ha  la  facoltà  di  coagulare  le  sostanze  al- 
buminoidi,  facendole  precipitare,  i  vini  bianchi  sono  quasi 
tutti  sovrabbondanti  di  tali  materie,  per  cui  facilmente  si 
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alterano,  subiscono  troppe  successive  fermentazioni,  e  ta- 
lora diventano  Alanti,  prendono  cioè  una  densità  quasi 
oleosa,  e  riescono  così  ributtanti  od  indigesti.  In  questo 
caso  sarebbe  un  vero  errore  lo  sgranellamene,  poiché  i 
graspi  contenendo  molto  acido  tannico,  riesciranno  di 
vantaggio  e  di  correttivo  alla  confezione  di  questi  vini. 

A  mio  parere  di  pochissima  utilità  pratica  è  lo  sgra- 
nellamene, ad  eccezione  che  si  dovessero  trattare  uve  non 
mature  o  contenenti  molta  acidità  complessiva  ;  ed  è 
queir  operazione  colla  quale  si  separano  o  totalmente  o 
parzialmente  gli  acini  dai  graspi,  ad  eccezione  tuttavia 
di  quelle  annate  cattive  in  cui  questi  graspi  sono  tuttaf- 
fatto  erbacei  e  verdi.  I  graspi  contengono  in  sé  i  principii 
acidi  ed  astringenti,  ed  alcune  basi  carbonate,  ma  la  loro 
presenza  nel  mosto  può  agire  sulla  sua  fermentazione  o 
chimicamente  o  fisicamente.  Chimicamente,  poiché  i  suoi 
principii  combinandosi  con  quelli  del  mosto  si  trasformano 
nell'atto  della  fermentazione  in  principi  di  natura  diversa 
da  quelli  che  prima  esistevano;  essi  col  loro  mezzo  pos- 
sono diminuire  od  accrescere  la  fermentazione  a  seconda 
della  loro  maggiore  o  minore  quantità.  Fisicamente,  poi- 
ché tenendo  essi  sollevato  il  cappello,  permettono  un  mag- 
gior contatto  delle  sostanze  albuminoidi  coi  fermenti  del- 
l'aria, e  quindi  sono  causa  di  fermentazioni  più  regolari 
e  complete  nella  massa  liquida. 

Quando  le  uve  mancheranno  alquanto  di  zuccaro,  loro 
si  apporterà  un  vero  rimedio  facendole  fermentare  coi 
graspi,  che  il  loro  tannino  colpirà  di  insolubilità  una  parte 
del  fermento,  ristabilirà  l'equilibrio  fra  i  diversi  principi, 
e  1'  azione  fermentativa,  che  senza  questo  mezzo  sarebbe 
stata  imperfetta,  potrà  completarsi.  11  vino  acquisterà  corpo, 
che  non  avrebbe  mai  avuto  senza  il  graspo,  prenderà 
colore,  energia,  ed  un  sapore  franco  ed  aggradevole  :  in- 
fine avrà  quel  pregio  e  quelle  qualità,  che  non  avrebbe 
mai  posseduto  senza  il  facile  impiego  di  questo  mezzo. 

11  vino  fermentato  col  graspo,  e  specialmente  nel 
Monferrato  è  più  omogeneo  al  gusto,  è  limpido,  di  color 
rubino  e  di  odor  vinoso.  Il  suo  sapore  è  gradevole,  ha 
corpo  e  vigore,  quantunque  lasci  alquanto  sentire  il  crudo, 
ed  è  dotato  di  aroma  e  di  fragranza.  Che  se  l'uva  fosse 
veramente  matura,  e  si  volessero  vini  di  lusso  e  scelti,  a 
mio  giudizio  si  dovrebbero  togliere  i  graspi  per  il  terzo 
od  il  quarto  della  massa  totale,  perchè  nel  primo  caso 
essendo  completamente  matura  ha  una  consistenza  legnosa 
che  poco  serve  per  rilasciare  la  parte  tannica,  ma  che  al 
contrario ,  assorbendo  del  mosto  lo  ritiene  anche  sotto  la 
pressione    del  torchio,    diminuendo  la  quantità  del  vino: 
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nel  secondo  caso  volendo  avere  vini  sceltissimi  bisogna 
ad  essi  diminuire  il  gusto  astringente,  acerbo,  e  duro  do- 
vuto all'abbondanza  del  tannino,  ed  il  vino  sarà  più  ag- 
gradevole al  gusto,  meno  pesante  e  di  una  maturanza 
assai  più  precoce. 

Lo  sgranellamene  sarà  utile  ed  anche  necessario  per 
le  uve  dure,  astringenti,  forti  in  alcool  e  di  una  lunga 
durata,  e  dannoso  sempre  per  i  vini  bianchi,  che  si  ot- 
tengono o  colle  pigiature  o  solo  colle  pressioni  immediate 
sotto  il  torchio.  I  graspi  finalmente  assicurano  nei  tini 
P  unione  ed  il  sostegno  delle  parti  solide  o  vinacce.  Ad 
ogni  modo  questa  operazione  è  semplicissima,  ed  accen- 
nerò in  breve  i  principali  metodi  usati. 

Il  più  semplice  viene  eseguito  col  mezzo  di  un  tri- 
dente di  legno.  Posta  l'uva  in  una  bigoncia  od  in  un  piccol 
tino,  .vi  si  immerge  il  tridente,  quindi  con  esso  agitando 
e  girandolo  rapidamente  si  faranno  staccare  gli  acini  dai 
graspi,  e  quelli  più  pesanti  andranno  al  fondo,  mentre 
quelli  più  leggieri  resteranno  alla  superficie,  e  quindi 
facilmente  verranno  tolti. 

Alcuni  pigiano  l'uva,  e  poscia  colle  mani  agitando  in 
senso  circolare  ed  orrizzontale  tolgono  i  graspi  stessi  che 
con  grande  facilità  si  separano  dagli  acini,  quando  l'uva 
sia  matura.  Si  adoperano  pure  delle  griglie  od  in  legno 
od  in  ferro,  le  cui  maglie  sono  di  conveniente  larghezza,, 
si  mette  l'uva  al  di  sopra  di  esse  indi  agitandola  e  rime- 
standola rapidamente  colle  mani,  gli  acini  si  separano  e 
cadono  in  apposito  recipiente,  passando  fra  le  maglie  delle 
griglie  stesse,  alla  cui  superficie  rimarranno  solo  i  graspi. 

Si  adottò  pure  una  macchina  che  è  di  un  effetto  si- 
curo e  più  rapido.  Essa  consta  di  una  tramoggia  in  legno, 
nella  quale  si  ripongono  le  uve,  che  cadono  in  un  cilindro 
vuoto  e  scanalato  in  modo  da  lasciar  passare  gli  acini  ; 
internamente  avvi  un  volante  che  si  fa  girare  a  mano  per 
mezzo  di  un  manubrio,  questo  volante  scuotendo  e  sfre- 
gando fra  loro  i  grappoli,  li  spinge  contro  i  regoli  del 
cilindro  per  cui  gli  acini  si  staccano  e  cadono  al  disotto, 
restando  nel  cilindro  stesso  i  soli  graspi  che  si  tolgono 
colle  mani  da  un'apertura  opposta  al  manubrio.  Questo 
apparecchio  oltre  all'essere  utile  pel  minor  tempo  che  si 
impiega  nello  sgranellamene,  e  quindi  per  la  minor  spesa 
di  manutenzione,  si  può  direttamente  applicare  al  di  sopra 
dei  tini  medesimi. 

Riassumendo  adunque  quanto  già  si  disse  intorno  allo 
sgranellamene,  io  persisterò  a  consigliare  le  fermentazioni 
col  graspo,  ed  è  questo  il  risultato  di  una  convinzione, 
che    sempre    più    si   afferma  in  causa  dei  fatti,  che  ogni 
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giorno  si  offrono  alle  nostre  osservazioni,  è  nel  consultare 
una  esercitata  degustazione  e  per  lunghi  anni  di  espe- 
rienze comparative,  che  si  venne  alla  conclusione,  in  modo 
da  aver  più  nessun  dubbio  al  riguardo,  che  il  graspo  è 
un  agente  prezioso  assai,  e  di  cui  ci  avvantaggeremo  nei 
casi  i  più  diversi,  nelle  annate  di  maturanza  incompleta, 
in  quelle  di  maturità  ordinaria  ed  egualmente  in  quelle 
di  maturanza  eccessiva,  per  i  vini  comuni  e  per  quelli  di 
lusso.  Col  mezzo  di  fermentazioni  rapide  e  di  corta  du- 
rata si  vedrà  quanto  saranno  superiori  i  vini  fatti  coi 
graspi,  da  quelli  senza  di  essi. 

Questa  opinione  troverà  dei  contradditori  senza  dubbio. 
Alcuni  considerano  il  graspo  come  almeno  inutile,  altri  lo 
ritengono  come  nocivo  e  come  comunicante  al  vino  un 
sapore  sgradevole;  questi  non  pensano  in  tal  guisa  se  non 
perchè  fecero  forse  un  uso  poco  ragionato  di  questo  a- 
gente,  poiché  certamente  fu  lasciato  il  graspo  troppo  lun- 
gamente nel  tino.  Si  ripetano  gli  esperimenti,  si  facciano 
corte  fermentazioni,  ed  ho  la  certezza  che  si  otterranno 
felici  risultati  che  verranno  in  seguito  a  corroborare  l'o- 
pinione dianzi  emessa. 

Pigiatura  fìsica.  —  Affinchè  la  fermentazione  del- 
l'uva abbia  luogo  è  assolutamente  necessario  che  sia  rotto 
quel  sistema  cellulare  che  compone  l'acino,  in  modo  che 
le  varie  sostanze  già  enumerate  possano  venire  a  con- 
tatto diretto  fra  di  loro;  inoltre  fa  duopo  che  le  materie 
albuminoidi  siano  attratte  ed  assorbite  dai  germi  di  fer- 
mento che  nell'aria  atmosferica  sono  contenuti,  e  quindi 
nutrendoli  ed  alimentandoli  diano  luogo  alla  fermentazione, 
e  conseguentemente  a  tutte  le  trasformazioni  atte  a  cam- 
biare il  mosto  in  vino.  Onde  poi  tali  fermentazioni  rie- 
scano sempre  più  attive  e  regolari,  occorre  che  l'uva  sia 
ben  pesta  e  pigiata,  ed  anche  sbattuta,  che  maggiore  sarà 
il  contatto  del  mosto  coli' aria,  ed  i  vari  componenti  di 
esso  saranno  meglio  assimilati,  e  quindi  sarà  una  ele- 
mentare condizione  di  buona  vinificazione  il  praticare  una 
pronta  e  completa  pigiatura. 

Cosa  infatti  cerchiamo  noi  nel  vino?  un  buon  gusto, 
un  grado  proporzionale  d'alcool,  un  bel  colore,  ed  un  a- 
roma  o  profumo  suo  proprio.  Essendo  meglio  combinati  i 
principi  del  mosto,  nessuno  predominerà  a  scapito  degli 
altri,  la  somma  e  l'armonia  delle  sensazioni  gradevoli 
produce  appunto  il  buon  gusto.  Dalla  più  perfetta  scom- 
posizione della  materia  zuccherina  ne  risulta  una  dose 
maggiore  di  alcool,  e  questa  più  perfetta  scomposizione 
si  ha  solo  quando  più  perfetta  è  la  pigiatura:  lo  stesso 
ed  anzi  a  più  forte  ragione  dicasi  del  colore,  poiché  come 
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già  si  accennò  essendo  aderente  al  fiocine,  non  si  comu- 
nicherà al  vino  se  le  uve  non  sono  ben  pigiate.  Essendo 
infatti  intiere  o  pressoché  tali  le  uve,  ciascuno  si  avvede 
che  malamente  si  svolgerà  e  potrà  ben  compiersi  la  fer- 
mentazione. 

Vari  sono  i  metodi  proposti  per  la  pigiatura  delle  uve: 

Si  può  pigiare  l'uva  per  mezzo  di  graticci,  i  quali  si 
pongono  al  disopra  del  tino.  Essi  sono  formati  da  tante 
verghe  robuste  e  triangolari,  di  rovere  o  di  noce,  in  modo 
da  presentare  una  superficie  superiore  piana,  e  distanti 
fra  di  loro  mezzo  centimetro,  per  queste  scanalature  pas- 
sano il  mosto,  i  granelli,  ed  i  fiocini,  rimanendo  nel  gra- 
ticcio i  soli  graspi,  che  si  fanno  poi  discendere  nel  tino 
per  mezzo  di  uno  sportello  od  apertura  laterale.  Poste  le 
uve  sul  graticcio  in  modo  che  raggiungano  l'altezza  di 
0.  10.  un  uomo  o  due,  secondo  la  capacità,  coi  piedi  nudi 
le  schiacciano,  le  spremono,  e  le  pigiano  completamente. 
In  tal  modo  i  pigiatori  avendo  solo  scoperti  i  piedi,  ricer- 
cano più  facilmente  tutte  le  uve,  le  passano  e  ripassano, 
e  stemperano  nel  liquido  la  polpa  degli  acini,  spremendone 
il  succo,  senza  tuttavia  rompere  i  vinacciuoli,  i  graspi,  e 
gli  acini  acerbi,  e  rendendo  il  tutto  omogeneo  e  ben  pre- 
parato ad  una  regolare  ed  uniforme  fermentazione.  Non 
devesi  mai  permettere  ai  pigiatori  di  servirsi  di  scarpe, 
di  zoccoli  o  di  sandali,  il  piede  dell'uomo  è  sufficiente  a 
vincere  la  resistenza  di  tutti  i  grani  dell'uva  e  la  mol- 
lezza ed  elasticità  della  carne  della  pianta  dei  piedi  per- 
mette a  tutti  i  granelli  di  resistere  al  loro  schiaccia- 
mento, evitando  così  la  formazione  nel  vino  degli  olì  grassi 
feculenti  ed  albuminosi  che  essi  producono.  Questo  metodo 
è  assai  usitato  in  Toscana  e  chiamasi  culla  o  cola. 

In  Francia  ed  in  Ispagna  si  usa  molto  di  prendere  un 
tavolato  a  piano  inclinato  di  un  centimetro  per  metro, 
largo  1,50  e  lungo  due,  munito  tutto  all'ingiro  di  un  bordo 
in  legno  di  0,10  a  0,15  di  altezza  con  un  foro  alla  sua 
estremità  la  più  bassa  da  cui  facilmente  possa  defluire  il 
liquido.  Si  versa  su  questo  tavolato  un  ettolitro  di  uva 
che  un  pigiatore  aggiusta  e  schiaccia  coi  piedi  nudi  una 
prima  volta,  poi  con  un  rastello  di  legno  riunisce  ed 
ammucchia  la  massa  solida,  aspettando  un  momento  a  ciò 
il  mosto  possa  colare  ed  abbandonarla,  quindi  incomincia 
di  nuovo,  ripetendo  come  sopra  l'operazione  anche  una 
terza  volta.  Il  mosto  così  ottenuto  vien  travasato  nel  tino 
dove  pure  sono  messi  tutti  gli  altri  residui  solidi. 

Il  distinto  enolago  De-Blasiis  propone  un  altro  metodo 
pratico  di  pigiatura  che  sarebbe  il  seguente:  si  abbia  un 
triangolo  rettangolare  di  legno  lungo  1,50,  largo  uno  indi- 
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nato  verso  il  davanti  ove  sia  praticato  un  foro  per  la  sor- 
tita del  mosto,  al  disotto  di  esso  vi  sia  una  piccola  vasca 
o  tinella  ove  cola  il  liquido  e  capace  di  uno  o  due  etto- 
litri e  lateralmente  al  triangolo  si  pone  un'altra  vasca 
alquanto  più  piccola.  Si  prendano  due  recipienti  larghi  e 
bassi,  della  capacità  di  due  a  due  quintali  e  mezzo  d'uva. 
Un  operajo  sta  nella  vasca  grande  con  una  pala  di  legno 
a  lungo  manico,  ed  un  altro  nella  piccola  con  un  sacco 
fatto  di  tela  grossolana  e  poco  fìtta,  a  filo  di  canape  te- 
nace e  ben  ritorto,  della  lunghezza  di  due  e  larghezza 
dai  sessanta  ai  settanta  centimetri.  In  tal  modo  disposti 
gli  operaj  di  mano  in  mano  che  le  uve  ben  scelte  e  possibil- 
mente preservate  da  contusioni  ed  ammaccature  arrivano 
alla  tinara,  si  verseranno  nei  detti  due  recipienti  nei  quali 
se  vuoisi  si  procederà  pure  allo  sgranellamento.  Indi  una 
donna  radunata  una  certa  quantità  di  uva  in  adatto  reci- 
piente, 25  o  30  kilogrammi,  la  porge  all'uomo  situato  nella 
piccola  vasca.  Questi  la  riceve  nel  sacco,  e  con  una  mano 
tenendone  attortigliata  la  bocca,  vi  balla  sopra  in  modo 
da  infrangere  1'  uva;  il  succo  di  questa  defluisce  pronta- 
mente del  sacco,  cascando  dalla  vasca  nella  sottoposta  ti- 
nella. Vuoti  il  sacco  nel  triangolo  e  riprenda  altra  uva 
che  a  lui  sarà  presentata,  ripetendo  l' operazione  suddetta 
su  di  essa.  L'operajo  che  è  nel  tinello  prenda  l'uva  stata 
pigiata  nel  sacco,  ed  aggiungendovi  i  graspi  nel  caso  che 
si  fosse  fatto  lo  sgranellamento ,  continui  a  pigiarla  ben 
bene  ballandovi  sopra  ripetutamente.  Quando  gli  parrà  di 
aver  schiacciata  tutta  1'  uva  per  bene  ed  egualmente,  la 
riunisca  in  mucchio  colla  pala,  stringa  questo  mucchio  in 
un  angolo  del  tinello,  la  batta  colla  pala  per  assodarla y 
vi  salga  sopra  e  dopo  di  aver  adoperato  ogni  mezzo  per 
ispremere  le  uve,  le  lasci  ammonticchiate  e  sovrapposte 
strato  a  strato,  a  ciò  possano  sgocciolare  nel  corso  di  tutta 
la  giornata.  L'abilità  degli  operai  deve  consistere  nel  non 
lasciare  fra  le  vinacce  alcun  granello  intatto,  non  solo 
per  ottenere  tutto  il  succo  dell'uva,  ma  anche  per  impedire 
che  il  tardo  dissolvimento  di  questi  granelli  turbi  la  omo- 
geneità del  liquido  e  l'uniformità  della  fermentazione.  E 
siccome  il  mosto  mentre  fluisce  copioso,  trascina  seco  assai 
facilmente  nel  recipiente  sottoposto  granelli  intieri  o  non 
bene  infranti,  così  sarà  bene  il  sospendere  al  disotto  del 
buco  d'onde  scola  il  mosto,  un  cesto  di  vimini  attraverso 
del  quale  passando  il  mosto,  lascierà  ogni  parte  solida 
che  seco  trasporta,  che  poi  sarà  a  sua  volta  compressa  e 
pigiata. 

Il    metodo    di   pigiatura  De-Blasiis  presenta  in  primo 
luogo    il    vantaggio    che    1'  uva    entra  nel  tino  dopo  una 
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completa  pigiatura,  ed  essendo  stata  la  massa  voltata,  ri- 
voltata, e  ben  diguazzata,  le  parti  semisolide  saranno  ben 
diluite  nel  liquido,  il  quale  sarà  anche  ben  areato:  secon- 
dariamente è  molto  pronto,  poiché  in  sei  minuti  un  uomo 
pigia  un  quintale  d'uva  e  quindi  in  un'ora  ne  saranno 
pigiati  10  quintali,  ed  in  una  giornata  di  otto  ore  col 
lavoro  di  due  uomini  ajutati  da  due  donne,  si  possono  in 
modo  soddisfacente  sotto  ogni  riguardo  pigiare  ben  80  quin- 
tali d'  uva.  Per  cui  tale  metodo  è  assai  commendevole 
tanto  per  1'  economia  di  tempo  e  di  spesa,  quanto  per  la 
buona  e  regolare  pigiatura:  e  viene  adottato  su  larga  scala 
in  Toscana  e  nel  Napolitano,  dove  incontrò  molto  favore, 
e  se  non  eguaglia,  è  almeno  molto  affine  al  sistema  della 
pigiatura  meccanica,  di  cui  daremo  ora  un  cenno. 

Pigiatura  meccanica.  —  E  questa  la  macchina  più 
conveniente,  la  più  facile  ed  economica.  11  pigiatore  mec- 
canico, detto  Lomenì  dal  nome  del  suo  inventore,  fu  in 
seguito  perfezionato  in  grazia  delle  molte  ed  utili  modi- 
ficazioni che  ad  esso  sono  state  apportate.  Egli  consta  di 
un  solo  telajo  avente  due  manette  che  si  prolungano  da 
due  lati  opposti,  le  quali  servono  tanto  per  trasportarlo  a 
mano,  quanto  per  sostegno  volendo  metterlo  al  disopra  dei 
tini,  di  due  cilindri  orizzontali  scanalati,  che  girano  me- 
diante due  ruote  d'ingranaggio  in  ghisa  ed  in  senso  in- 
verso, dette  ruote  messe  in  movimento  da  una  terza 
piccola  pure  di  ghisa  mediante  un  manubrio,  e  di  una 
tramoggia  superiore  in  legno  in  cui  si  introduce  l'uva 
per  essere  pigiata.  Presso  i  cuscinetti  delle  ruote  vi  sono 
due  viti  di  richiamo,  le  quali  servono  a  stabilire  il  passo 
ossia  la  distanza  fra  i  due  cilindri,  la  quale  sarà  dai  tre 
ai  cinque  millimetri,  aumentandola  o  diminuendola  a  vo- 
lontà. In  quanto  alle  dimensioni  complessive  della  mac- 
china esse  sono  proporzionali  ai  bisogni  della  pigiatura 
stessa,  però  in  generale  la  lunghezza  del  lato  del  telajo  è 
in  relazione  col  diametro  dei  cilindri  medesimi,  così  che 
se  il  diametro  di  ciascuno  di  essi  è  di  8  decimetri,  la 
lungezza  corrispondente  del  telajo  deve  essere  di  un  metro, 
la  larghezza  dell'altro  lato  e  conseguentemente  la  lunghezza 
dei  cilindri  stessi  sarà  di  1.  50. 

Si  possono  fabbricare  i  cilindri  o  colla  costruzione 
diretta  della  scanalatura ,  oppure  di  superfìcie  circolare 
piana,  alla  quale  si  possono  adattare  dei  listelli  semi  ci- 
lindrici di  legno,  oppure  applicarvi  una  rete  metallica  a 
larghe  maglie  ed  a  fili  di  ferro  molto  robusti.  Cosi  for- 
mati all'esterno  i  cilindri  possono  essi  essere  vuoti  inter- 
namente e  più  facilmente  maneggiabili,  perchè  non  tanto 
pesanti  e  costeranno   anche  di  meno,    essendo  diffìcile   il 
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poter  avere  dei  tronchi  di  rovere,  di  noce,  ecc.,  di  simile 
diametro.  All'estremità  degli  assi  dei  cilindri  si  pongono 
due  perni  in  ferro,  e  talora  a  vece  di  uno  si  mettono  due 
manubri.  Bisogna  fare  osservazione  che  la  tramoggia  non 
lasci  passare  troppa  uva  in  una  sol  volta,  poiché  questa 
ingorgherebbe  i  cilindri,  e  quindi  bisognerebbe  ad  ogni 
momento  sospendere  l'operazione,  con  perdita  di  tempo  e 
con  disturbo. 

La  curva  delle  scanalature  dei  cilindri  deve  avere  un 
raggio  un  po'  grande,  cioè  in  un  cilindro  del  diametro  di 
0,  50,  debbono  aversi  dalle  16  alle  20  scanalature  ,  ed  in- 
fatti se  fossero  in  maggior  numero  e  per  conseguenza  più 
piccole  l'uva  ingorgherebbe  i  cilindri,  ed  essi  girerebbero 
con  maggior  fatica  e  minor  facilità.  Il  pigiatore  meccanico 
dappertutto  usato  in  Francia,  in  Austria  ed  in  Germania, 
incomincia  ad  introdursi  anche  fra  di  noi,  ed  è  desidera- 
bile che  presto  si  generalizzi  in  causa  della  sua  economia 
e  risparmio  di  tempo,  non  che  per  gli  incontestabili  van- 
taggi che  esso  apporta.  Gli  effetti  prodotti  da  questi  istru- 
menti  sono  dei  più  utili  e  convenienti;  la  vendemmia  così 
trattata  forma  nel  tino  una  massa  compatta  e  perfettamente 
omogenea,  condizione  unica  ed  indispensabile  per  svilup- 
pare una  fermentazione  uniforme,  viva,  pronta  e  simultanea. 
Ed  infatti  onde  vi  sia  simultaneità  nell'atto  della  fermen- 
tazione, è  necessario  assolutamente  che  la  vendemmia 
presenti  una  omogeneità  perfetta. 

In  molti  dei  nostri  paesi  vinicoli  del  Novarese  si  pi- 
giano le  uve  in  una  maniera  ancora  per  così  dire  prea- 
damitica, senza  criterio  e  senza  discernimento.  Si  riempie 
di  uva  il  tino,  poscia  un  uomo  vi  entra,  vi  pratica  tre  o 
quattro  buchi  pestando  coi  piedi  e  dà  mosto  a  tutto  il 
tino  ;  si  lascia  in  tal  modo  il  tutto  tranquillo  per  sei  o 
sette  giorni  od  anche  di  più,  indi  si  spilla  il  mosto  la- 
sciandolo liberamente  defluire  in  bigoncie,  nel  mentre  che 
uno  o  due  uomini  pestano  tutta  l'uva  del  tino.  In  seguito 
prendesi  il  mosto  estratto  e  lo  si  immette  nel  tino  ove  si 
lascia  il  tutto  fermentare  per  quattro  o  cinque  ed  anche 
dieci  e  più  giorni,  e  quindi  si  svina  lasciandolo  di  nuovo 
liberamente  sgorgare  in  sottoposte  bigoncie.  Dalle  consi- 
derazioni superiormente  fatte,  e  dagli  inconvenienti  che 
ciascuno  subito  può  rilevare  dalla  sola  esposizione,  chiaro 
si  scorge  che  questo  metodo  assolutamente  è  da  proscri- 
versi, poiché  veramente  contrario  a  tutte  le  buone  regole 
di  pigiatura  e  quindi  di  vinificazione ,  ed  i  proprietari 
intelligenti  debbono  procurarti  a  poco  a  poco  che  i  nostri 
vignajuoli  abbiano  ad  adottare  un  sistema  più  logico  e 
più  produttivo  al  tempo  stesso. 
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In  alcune  località  si  usa  ancora  di  pigiare  od  anche 
di  torchiare  col  mezzo  di  torchi  mobili  le  uve  nelle  vigne 
stesse,  onde  procurare  che  il  vino  prenda  molto  colore  in 
causa  del  prolungato  soggiorno  nei  recipienti  od  in  seguito 
agli  sfregamenti  del  trasporto.  Gli  inconvenienti  di  questa 
pratica  sono  assai  più  gravi  di  quello  che  a  primo  aspetto 
potrebbe  sembrare,  poiché  il  freddo,  la  pioggia,  le  cattive 
strade,  la  necessità  di  trasportare  tutti  gli  attrezzi  tanto 
per  la  pigiatura  quanto  per  contenere  il  mosto,  i  residui 
solidi,  età,  il  tutto  costituisce  una  cattiva  operazione,  ed  è 
causa  di  sensibili  ed  inevitabili  perdite  tanto  di  uva,  quanto 
di  mosto.  Questo  sistema  è  assolutamente  da  bandirsi  nella 
raccolta  delle  uve  e  si  ritenga  che  tutte  le  operazioni  della 
vinificazione  si  debbono  fare  nelle  tinare,  in  luogo  chiuso 
e  coperto,  ma  non  mai  all'aria  aperta  e  nelle  vigne. 

Follatura,  ripigiatura  od  ammostatura.  —  È  quella 
operazione  colla  quale  si  vengono  ad  agitare  ed  a  rinno- 
vare o  coi  piedi  o  coli' ammostatojo  o  follatore  tutte  le 
sostanze  provenienti  dalla  pigiatura  dell'uva  onde  stem- 
prarle per  bene  nel  tino  e  metterle  più  facilmente  in  con- 
tatto fra  di  loro.  Questo  praticasi  per  necessità  da  coloro 
i  quali  non  avendo  esattamente  pigiate  le  uve  devono  e 
credono  di  supplirvi  coll'ammostarle.  Lo  scopo  principale 
adunque  di  tale  operazione  sarebbe  di  bene  stemperare 
le  sostanze  componenti  il  mosto,  di  dargli  maggior  colore 
e  di  impedire  l'acetificazione  del  cappello.  Volendosi  pra- 
ticare l'ammostatura  si  deve  operare  come  segue:  prati- 
care una  leggiera  follatura  nelle  prime  24  ore  a  gambe 
d'uomini,  verso  il  terzo  o  quarto  giorno  ripigliarla ,  ma 
più  profonda  ed  a  corpo  d'uomini  tutt'affatto  nudi  oppure 
con  adatti  istrumenti  o  follatori.  Appena  terminata  la  se- 
conda follatura  e  cessata  la  fermentazione  tumultuosa,  la 
temperatura  si  abbassa,  tuttavia  devesi  rianimare  ancora 
questa  fermentazione  ed  il  calore  della  massa,  quindi  se 
ne  opera  una  terza  senza  tuttavia  rompere  il  cappello , 
poiché  in  caso  contrario  essendo  cessata  l'agitazione  della 
massa  liquida ,  il  cappello  non  avrebbe  più  la  forza  di 
venire  a  galla  e  per  conseguenza  il  vino  che  si  estrar- 
rebbe dopo  12  o  24  ore  al  più  sarebbe  torbido. 

Nelle  ammostature  si  deve  sostituire  al  lavoro  degli 
uomini  quello  dei  follatori  di  legno ,  i  quali  debbono  far 
discendere  fino  al  fondo  del  tino  il  cappello ,  con  movi- 
menti rapidi  ed  esatti.  Per  abbassare  il  cappello,  nel  suo 
moto  di  discesa  fa  d' uopo  che  il  follatore  presenti  una 
successione  di  superficie  larghe  e  piane,  ed  affinchè  nella 
sua  ascensione  non  faccia  risalire  le  parti  solide  bisogna 
che  il  follatore  ad  esse  non  presenti  alcun  punto  d'appi- 
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gì  io.  A  tale  effetto  Guyot  inventò  un  follatore  di  legno 
assai  leggiero  formato  come  da  una  serie  di  imbuti  capo- 
volti. Abbiamo  eziandio  il  follatore  Dandolo  che  è  un  ba- 
stone alla  cui  estremità  vi  sono  due  traversi  a  croce  e 
di  legno. 

Occorre  di  osservare  bene  il  periodo  della  prima  fol- 
latura onde  il  cappello  non  incominci  ad  acetificare,  poi- 
ché in  caso  di  ritardo  la  porzione  d'alcool  che  trovasi  in 
esso  si  trasforma  prontamente  in  acido  acetico.  Che  se  la 
ammostatura  suddetta  non  è  trascurata,  in  tal  caso  il  gas 
acido  carbonico  che  era  trattenuto  negli  strati  inferiori 
della  massa,  facilmente  ne  sale  al  disopra  sostituendosi  al- 
l'aria ed  impedendo  così  lo  sviluppo  delle  muffe  e  la  for- 
mazione dell'aceto. 

Gratìcci.  —  Abbiamo  detto  essere  buona  regola  di 
vinificazione  il  fare  a  tempo  debito  le  ammostature ,  le 
quali  si  praticheranno  in  quelle  masse  che  non  furono  ben 
pigiate,  oppure  troppo  imperfettamente  schiacciate  dai 
piedi  degli  uomini.  Le  follature  saranno  del  tutto  inutili 
anzi  dannose  quando  nell'operazione  della  pigiatura  siasi 
proceduto  con  cura  e  con  diligenza  coi  metodi  da  noi  già 
accennati  oppure  con  istrumenti  meccanici.  In  questo  caso 
a  vece  delle  ammostature  si  adoperano  graticci  formati 
da  traverse  di  legno  inchiodate  fra  loro  in  modo  da  la- 
sciare delle  aperture  quadrate  almeno  di  0,  20  di  lato  ; 
questi  si  pongono  al  disopra  della  massa  del  tino,  il  quale 
sarà  riempito  per  i  4/5  od  i  5/6  della  sua  altezza,  si  fanno 
abbassare  quanto  sia  possibile  spingendoli  con  forza  nella 
massa  liquida,  indi  si  assicurano  o  col  mezzo  di  bastoni 
verticali  oppure  con  mensolette  di  legno  inchiodate  nelle 
doghe,  quindi  si  copre  il  tino  con  un  coperchio  e  più  non 
si  tocca  fin  dopo  la  svinatura.  In  questo  modo  il  cappello 
della  vendemmia  rattenuto  dal  gratticelo  non  può  salire  e 
sarà  coperto  sempre  dal  liquido  e  specialmente  nella  fer- 
mentazione tumultuosa  alto  dalli  10  alli  20  cent,  il  quale 
a  sua  volta  sarà  tolto  dal  contatto  diretto  dell'aria  in  causa 
della  fermentazione  del  gas  acido  carbonico ,  che  resterà 
sempre  nella  parte  del  tino  lasciata  vuota. 

A  questi  graticci  si  può  sostituire  una  specie  di  co- 
perchio di  legno  tutto  bucherellato,  assicurato  come  sopra 
alla  superficie  del  cappello,  mediante  mensolette  di  legno 
che  corrispondono  ad  intaccature  fatte  nelle  doghe  del  tino 
della  larghezza  del  tino  stesso,  il  quale  coperchio  alla  sua 
volta  viene  spinto  con  forza  nella  massa  liquida,  fino  a 
tanto  che  il  cappello  sia  tutto  immerso,  e  che  il  mosto  su- 
periormente lo  sorpassi  almeno  di  dieci  centimetri. 

Merita  di  essere   conosciuto    per  la  immersione  delle 
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yinacce,  il  sistema  del  sig.  Perret.  Egli  stabilisce  quattro 
o  cinque  piani  forati  nell'interno  del  tino  a  seconda  della 
sua  altezza  egualmente  distanti  fra  di  loro,  cioè  dalli  8 
alli  10  cent.,  uno  dall'altro.  Man  mano  che  in  tali  altezze 
si  ripone  l'uva  pigiata,  viene  applicato  un  piano  ed  assi- 
curato al  tino,  quindi  in  tal  modo  la  massa  liquida  è  man- 
tenuta nella  sua  posizione  iniziale,  e  le  vinacce  sono  co- 
strette a  rimanere  immerse  e  quasi  egualmente  distribuite 
entro  la  parte  liquida  e  nei  diversi  piani  che  occupano. 
€on  tal  sistema  ottiensi  una  completa  vinificazione  in  quat- 
tro o  cinque  giorni  al  più,  ed  i  vini  ottenuti  riescono  più 
alcoolici,  più  colorati  e  più  durevoli. 

Svinatura.  —  Col  metodo  dell'immersione  si  conoscerà 
più  facilmente  il  momento  opportuno  della  svinatura,  che 
avrà  luogo  quando  il  liquido  che  trovasi  nella  parte  su- 
periore del  tino  sarà  divenuto  limpido  e  freddo,  ossia  dopo 
la  fermentazione  tumultuosa  ed  in  tal  caso  si  dovrà  subito 
svinare,  onde  le  parti  solide  immerse  nel  liquido  non 
abbiano  a  macerare,  comunicando  ad  esso  cattive  qualità. 

Già  abbiamo  accennato  le  qualità  che  deve  avere  il 
mosto  onde  sia  perfettamente  mutato  in  vino,  per  cui  si 
conoscerà  con  mezzi  empirici  il  tempo  opportuno  per  la 
svinatura  :  questo  momento  ci  sarà  dato  anche  dalla  som- 
mersione nel  mosto  di  qualunque  areometro,  il  quale  do- 
vrà segnare  zero  o  tutt'al  più  uno  sulla  scala  graduata. 
Un  ultimo  indizio  ci  sarà  pure  fornito  da  un  termometro 
quando  cioè  dalla  sua  immersione  nel  mosto  si  vedrà  che 
la  temperatura  della  massa  liquida  e  quella  dell'ambiente 
atmosferico  esterno  saranno  presso  a  poco  eguali,  oppure 
di  poco  diversificheranno. 

In  Francia  nella  formazione  dei  vini  bianchi  si  usa 
di  togliere  il  mosto  dal  tino  appena  dopo  la  pigiatura 
dell'uva  e  riporlo  in  altro  tino  nel  quale  si  lascia  tran- 
quillo per  24  ore  onde  depositi  tutte  le  sostanze  eteroge- 
nee e  gravi,  le  quali  precipitano  al  fondo  sotto  forma  di 
feccia,  e  quelle  più  leggiere  si  condensano  alla  sua  su- 
perfìcie in  forma  di  densa  schiuma  per  cui  si  tolgono 
entrambi  dal  contatto  del  mosto.  In  questi  tini  si  mette 
esternamente  un  tubo  di  vetro  di  0,  02  di  diametro,  !e  gra- 
duato, il  quale  poi  serve  ad  indicare  tanto  la  quantità  del 
mosto  nel  tino  contenuto ,  quanto  il  momento  della  sua 
svinatura. 

Torchiatura.  —  La  spremitura  delle  uve  tien  dietro 
alla  ammostatura,  spillato  cioè  tutto  il  vino  che  liberamente 
defluisce  dal  tino,  fa  d'uopo  portare  al  torchio  tutte  le  vi- 
nacce o  parti  solide  del  mosto,  a  ciò  sotto  la  potente  azione 
di  tali  macchine  si  possa  togliere  tutta  quella  quantità  di 


192 

vino  che  da  esse  fu  rattenuto,  e  che  non  colò  nella  libera 
svinatura  fatta. 

Presso  di  noi  quasi  esclusivamente  si  usano  pesanti 
strettoj  a  vite  tutti  di  eguale  e  somigliante  costruzione. 
In  diversi  luoghi  sono  state  fatte  delle  prove  con  torchi 
idraulici,  ma  non  hanno  dato  risultati  soddisfacenti  :  tali 
istrumenti  sono  troppo  costosi  e  sono  ogni  anno  per  così 
pochi  giorni  posti  in  opera  che  per  la  lunga  inazione  non 
chiudono  mai  a  dovere,  in  poche  parole  traggono  seco  tanti 
incomodi  nel  loro  uso,  che  perciò  la  generale  applicazione 
di  essi  non  potrà  mai  prendere  piede.  In  quanto  all'estra- 
zione del  mosto  per  mezzo  di  macchine  a  forza  centrifuga, 
si  fecero  fino  ad  ora  così  pochi  sperimenti  che  non  si  può 
con  cognizione  di  causa  ancora  dare  un  fondato  giudizio 
sopra  i  vantaggi  o  sugli  inconvenienti  che  può  presentare 
tale  sistema,  il  quale  a  mio  avviso  ha  pure  il  suo  lato 
buono  che  ad  ogni  modo  dovrebbe  studiarsi. 

Resta  adunque  per  i  nostri  ordinari  bisogni  lo  stret- 
toio a  vite:  esso  è  un  potente  ma  però  incompleto  istru- 
mento  col  quale  è  assolutamente  impossibile  ottenere  una 
separazione  fisica  totale  del  mosto.  Questo  più  o  meno  vi- 
scoso aderisce  alle  vinacce,  e  con  una  forza  che  per  pres- 
sione meccanica  non  può  essere  vinta.  Una  perdita  di 
mosto  è  per  conseguenza  inevitabile,  usando  gli  ordinari 
strettoj,  e  quindi  una  considerevole  quantità  dei  più  im- 
portanti componenti  per  l'uva,  in  causa  dell'uso  esclusivo 
di  questi  torchi,  segnatamente  spicciolando  l'uva,  può  ri- 
manere nelle  vinacce  e  perciò  per  la  produzione  restare 
affatto  inutile. 

Troppo  lungo  sarebbe  l'enumerare  le  varie  specie  di 
torchi  usati  tanto  all'estero  quanto  da  noi,  siano  questi  a 
potenza  fissa  e  limitata,  oppure  a  potenza  illimitata ,  nei 
quali  essa  si  può  accrescere  a  beneplacito.  I  torchi  sono 
costrutti  o  tutti  in  legno,  oppure  in  legno,  ferro  e  ghisa, 
od  anche  solo  in  ferro  e  ghisa  ;  comunque  sia  la  loro  com- 
posizione e  costruzione,  le  condizioni  di  una  buona  mac- 
china sono  quelle  stesse  che  la  meccanica  ci  somministra. 
Ed  infatti  un  torchio  altro  non  è  che  il  complesso  di  più 
macchine  semplici  combinate  fra  loro  in  modo  da  formarne 
una  composta,  il  cui  effetto  è  di  accrescerne  la  potenza  di 
pressione,  e  nella  quale  gli  sforzi  delle  varie  parti  che  la 
compongono,  debbono  combinare  in  modo  che  non  si  di- 
struggano a  vicenda  od  oppongano  resistenze  ed  attriti, 
per  vincere  i  quali  abbisogni  un  grado  maggiore  di  forza 
a  scapito  dell'effetto  utile  totale.  Un  risultato  felice  della 
meccanica  fu  quello  di  applicare  agli  strettoj  le  ruote  den- 
tate che  moltiplicano  lo  sforzo  della  potenza  animale. 


193 

Finita  la  svinatura  si  pongono  tutte  le  vinacce  nel 
tinello  del  torchio,  quindi  si  fanno  girare  le  viti  e  si  dà 
una  prima  stretta;  il  vino  sorte  in  quantità,  e  quando  avrà 
terminato  di  sgocciolare,  si  tagliano  le  vinacce,  oppure  si 
aggiungono  quelle  che  non  capivano  nel  tinello  stesso , 
innalzando  così  la  torchiata.  Si  procede  dopo  l'operazione 
del  taglio  e  dello  sfregamento  alla  seconda  carica,  ed  il 
secondo  vino  si  separa  dal  primo,  il  quale  si  può  mettere, 
quando  sia  chiaro,  col  vino  direttamente  spillato  dal  tino, 
ossia  col  fiore,  quello  del  2.°  e  del  3.°  taglio,  che  chia- 
masi torchìatico  o  caspio,  contenendo  maggior  copia  di 
acido  tannico  e  maggiore  quantità  di  materia  colorante , 
riesce  più  crudo,  austero,  e  meno  aromatico  dell'altro  per 
cui  va  messo  a  parte. 

Devesi  rigorosamente  abbandonare  il  sistema  da  noi 
in  uso  di  lasciare  il  vino  caspio  quasi  sempre  all'aria 
aperta  in  contatto  dell'atmosfera,  massimamente  quando  lo 
si  lascia  depositare ,  a  ciò  si  chiarifichi  onde  poscia  po- 
terlo mettere  nelle  botti,  poiché  il  vino  essendo  sempre 
ancora  caldo,  e  quindi  in  ebollizione  o  tuttora  in  lenta 
fermentazione,  in  tale  stato  l'ossigeno  si  combina  più  fa-, 
cilmente  con  esso,  e  vi  sparge  fermenti,  germi,  ed  i  semi 
di  tutti  quei  difetti  che  poscia  si  svolgeranno  e  che  pos- 
sono apportare  la  rovina  totale  dei  nostri  prodotti  vi- 
nicoli. 

Adoperando  delle  cure  attente  e  saggie  a  ciascuna 
delle  operazioni  che  hanno  per  iscopo  la  conversione  del 
succo  dell'uva  in  liquore  spiritoso ,  si  possono  prevenire 
tutte  le  alterazioni  del  vino,  ma  bisogna  che  tali  cure  siano 
continue;  esse  incominceranno  all'epoca  della  vendemmia 
e  saranno  continuate  in  tutto  il  tempo  delle  fermentazioni 
nei  tini,  e  quindi  nell'accompagnare  questo  liquido  nelle 
botti  dopo  la  sua  svinatura,  dove  specialmente  dovrà  es- 
sere sempre  oggetto  di  sorveglianza  la  più  minuta  e  la 
più  attiva. 

Quando  adunque  si  spilla  il  vino  dal  tino,  lo  si  deve 
mettere  immediatamente  nelle  botti  a  ciò  destinate,  le 
quali  debbono  essere  sempre  di  una  perfetta  proprietà. 
Questi  recipienti  non  dovranno  essere  del  tutto  ripieni  di 
vino,  sarà  bene  di  lasciare  un  vuoto  di  1/4  o  di  1/5  che 
si  riempie  in  seguito  col  vino  caspio.  È  questo,  a  mio  giu- 
dizio, un  metodo  eccellente  ed  eminentemente  conservatore, 
e  lo  si  mette  in  pratica  dove  si  vogliano  ottenere  dei  vini 
di  buona  qualità  e  di  lunga  durata. 
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CAPITOLO   VI. 

Vinacce  e  loro  impiego  —  Acquavite  —  Uso  delle  vinacce 
distillate  —  Aceto  —  Verderame  —  Olio  —  Cremor  tartaro 
—  Zuccaro  d'uva  del  commercio  —  Vini  piccoli  e  sistemi  di- 
versi —  Vino  Chaptal,  Gali,  Petiot,  e  Bizzari  —  Secondo  vino 
Toscano  —  Vinelli  —  Vinello  Dandolo  —  Vino  concentrato  — 
Vinello  Carpenè  —  Fecce  di  vini  e  loro  impiego. 

Vinacce  e  loro  impiego.  —  Terminata  la  svinatura  e 
la  successiva  torchiatura,  cosa  resterà  della  massa  fermen- 
tante del  tino,  prodotta  dalla  pigiatura  dell'  uva  %  Avremo 
il  prezioso  liquore,  che  riposto  diligentemente  nelle  botti, 
conserveremo  con  quelle  cure  che  a  suo  tempo  saranno 
indicate,  e  ci  rimarranno  nel  tinello  del  torchio  tutte  le  so- 
stanze solide  che  saranno  sopravanzate,  nelle  quali  tutta- 
via vi  sarà  ancora  una  37.ft  parte  di  vino,  qualora  siano 
state  strette  con  un  buon  torchio.  Le  parti  delle  vinacce 
che  si  possono  destinare  a  vari  usi  non  è  solo  questo  poco 
residuo  di  vino  sfuggito  all'azione  dello  strettojo,  ma  gli 
stessi  graspi,  le  bucce,  i  vinacciuoli  o  tutti  assieme  o  presi 
anche  separatamente. 

Acquavite.  —  Dalla  distillazione  delle  vinacce  si  estrae 
l'acquavite  ii  cui  uso  è  generalmente  diffuso  presso  tutte 
le  nazioni  ed  in  ispecie  presso  le  Nordiche.  Se  le  vinacce 
si  vogliono  subito  passare  all'alambicco,  in  tal  caso  si  tol- 
gano dal  torchio,  si  mettano  in  un  tino  separandole  e  di- 
videndole diligentemente  ed  umettandole  con  un  pò  d'acqua 
©  meglio  con  vino  ;  in  esse  si  svolge  la  fermentazione  vi- 
nosa, e  quindi  procedesi  subito  alia  loro  distillazione.  Se 
questa  vuoisi  ritardare  in  allora  si  ripongono  nei  tini  pi- 
giandole e  battendole  bene  con  mazze  od  altro  ed  a  strati, 
quindi  riempiuti  i  tini  si  coprono  con  un  coperchio  di  creta 
bagnata  dello  spessore  di  0, 10  onde  togliere  completamente 
il  contatto  dell'aria,  e  così  impedire  la  fermentazione,  ed 
esse  così  trattate  si  conserveranno  per  molto  tempo.  Il 
prodotto  dell'acquavite  varia  secondo  le  annate,  la  qualità 
delle  uve,  la  loro  più  o  meno  protratta  fermentazione,  e 
la  natura  stessa  del  terreno.  In  generale  si  otterrà  sempre 
una  maggior  quantità  e  miglior  qualità  di  acquavite  dalle 
uve  che  ci  avranno  dato  un  vino  fino  e  scelto,  mentre  al 
contrario  le  uve  poco  abbondanti  di  glucosio,  abbondanti 
di  sostanze  mucilagginose  e  sdolcinate,  ci  forniscono  assai 
tenue  quantità  di  spirito  e  di  poco  buon  sapore;  lo  stesso 
dicasi  delle  uve  di  pianura,  dei  luoghi  umidi,  poco  soleg- 
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giati,  etc.  Le  uve  invece  di  collina  provenienti  da  terreni 
calcari,  leggeri  e  ferruginosi  danno  il  miglior  spirito  che 
si  conosca.    L'acquavite    comune   contiene  il    50  p.  %  di 
alcool,  ed  il  50  p.  °/0  di  acqua. 

In  generale  l'acquavite  in  molti  paesi  d'Italia  non  è 
molto  buona  ma  conserva  in  sé  un  sapore  empireumatico 
o  di  bruciato  che  tanto  spiace  ai  consumatori,  e  tale  in- 
conveniente proviene  dal  cattivo  metodo  di  distillazione , 
dal  non  saper  convenientemente  regolare  il  calore,  e  spe- 
cialmente dall'  uso  del  fuoco  diretto ,  che  caramelizza  e 
brucia  parte  delle  vinacce.  Invece  quasi  tutta  l'acquavite 
di  Francia  è  buona  ed  aromatica,  buona  perchè  si  usano 
grandi  diligenze  nella  sua  confezione,  aromatica  poiché 
nelle  vinacce  si  ripongono  aromi,  liquori,  etc,  che  la  ren- 
dono assai  delicata  e  ricercata,  ed  in  questo  paese  il  ricavo 
di  tale  industria  è  assai  considerevole,  e  si  tiene  a  calcolo 
nel  prodotto  annuale  dei  vigneti. 

Uso  delle  vinacce  distillate.  —  Terminata  la  distilla- 
zione le  vinacce  si  possono  usare  o  come  concime,  sia 
abbracciandole  e  quindi  servendosi  della  cenere  lisciviale 
-da  esse  prodotta,  sia  mescolandole  con  altre  sostanze ,  di 
€ui  già  si  parlò  in  viticoltura,  e  formando  dei  conci  com- 
posti, o  come  combustibile  in  quei  paesi  che  difettano,  di 
legna,  ed  a  tale  oggetto  si  bagnano  con  acqua,  per  cui  en- 
trano in  fermentazione  acida  e  poi  putrida,  indi  si  fanno 
delle  formelle,  che  essiccate  si  possono  con  vantaggio  ado- 
perare, tanto  per  gli  usi  domestici  quanto  per  alimentare 
un  buon  fuoco  nelle  officine  e  nelle  macelline  a  vapore,  e 
le  loro  ceneri  sono  assai  ricercate  per  ingrasso,  e  sono 
assai  efficaci  poiché  ricchissime  in  alcali.  Si  possono  anche 
diversamente  adoperare  le  vinacce;  quando  siano  state  ri- 
tirate dal  torchio,  si  prendono  i  fiocini  ed  i  vinacciuoli,  e 
si  danno  come  nutrimento  al  bestiame  mescolandoli  a  corsi 
alternati  con  vernaglie,  con  fieno  o  con  paglia,  e  lasciando 
che  compiano  così  una  specie  di  fermentazione,  per  cui 
tutta  la  massa  è  più  avidamente  mangiata  dai  muli,  buoi, 
vacche,  pecore,  etc,  si  danno  anche  ai  porci  ed  alle  gal- 
line specialmente  se  macinate  e  miste  con  crusca,  ed  i  gra- 
spi   servono  a  fare    aceto   per   la  interna   consumazione. 

Aceto.  —  Per  fare  l'aceto  ecco  ìq  qual  modo  si  pro- 
cede :  si  mettono  ì  graspi  in  piccoli  tini  e  si  comprimono 
ben  bène  così  che  possano  scaldarsi  e  fermentare,  si  inu- 
midiscono alquanto,  e  coperto  il  tino  si  lasciano  ad  una 
temperatura  non  minore  di  25.°  e  Dopo  alcuni  giorni , 
quando  i  graspi  incominceranno  a  riscaldarci ,  si  versa 
sopra  di  essi  una  conveniente  quantità  di  vino,  il  quale 
dopo  un  giorno  circa  sarà  convertito  in  aceto,  lo  si  estrae, 
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e  se  questo  aceto  non  è  abbastanza  forte  si  ripete  l'ope- 
razione allo  stesso  modo,  quindi  si  continua  con  altro  vino 
avvertendo  di  lasciar  prima  asciutti  i  graspi  per  una  de- 
cina di  giorni,  affinchè  ai  nuovo  possano  scaldarsi,  e  po- 
scia si  pratica  come  superiormente  fu  detto.  Bisogna  avere 
la  precauzione  di  non  immettere  nel  tino  troppo  liquido , 
poiché  in  allora  i  graspi  sì  raffreddano,  cessa  la  fermen- 
tazione acida  per  dar  luogo  alla  putrida.  Alcuni  usano  di 
riscaldare  il  vino,  a  ciò  più  sollecita  sia  la  fermentazione 
acida,  e  quindi  più  pronta  e  completa  la  sua  conversione 
in  aceto,  e  questa  è  buona  pratica,  comprovata  anche  dal- 
l'esperienza. 

Verderame.  —  Dalle  vinacce  si  può  estrarre  eziandio 
il  verderame  che  è  la  combinazione  del  rame  coli'  aceto , 
ossia  un'  acetato  di  rame.  Si  prendono  a  tale  oggetto  le 
vinacce  e  fattone  un  mucchio,  si  bagnano  alquanto,  si  at- 
tende che  incomincino  ad  inacidirsi,  allora  si  introducono 
in  esse  delle  lamine  di  rame,  le  quali  unendosi  coll'aceto 
dalla  fermentazione  acida  prodotto,  si  coprono  di  verde- 
rame, si  tolgono  le  lamine  dalle  vinacce  e  si  raschiano, 
si  ripongono  di  nuovo  in  quelle  perchè  si  inverdiscano  di 
nuovo,  e  così  si  continua  V  operazione  fino  a  che  tutto  il 
rame  sarà  consumato. 

Olio.  —  Dai  vinacciuoli  puossi  estrarre  l'olio,  operando 
come  per  quello  di  noce  o  di  olive  e  colle  stesse  macine  e 
torchi.  Quest'olio  serve  per  condimento  delle  pietanze  e 
dell'insalata ,  ed  in  alcune  località  della  Germania  e  della 
Francia  settentrionale  se  ne  fa  un  grandissimo  uso  ,  es- 
sendo piuttosto  buono  ed  anche  atto  ad  abbruciare ,  che 
dà  una  luce  viva  quanto  quella  dell'olio  d'oliva,  e  l'odore 
ed  il  fumo  da  esso  prodotti  sono  appena  sensibili.  Que- 
st'olio si  può  saporificare  cogli  alcali ,  e  può  adoperarsi 
anche  nelle  arti,  però  questa  industria  darà  un  certo  pro- 
dotto in  quelle  località  in  cui  o  sono  mancanti  gli  olii, 
oppure  sono  di  un  costo  assai  rilevante  in  causa  di  lon- 
tani trasporti.  In  alcuni  paesi  d'Italia,  come  nella  Roma- 
gna e  nel  Napolitano,  la  si  pratica  e  pare  anche  con  ab- 
bastanza lucroso  risultato. 

Riepilogando  adunque,  ognun  vede  qual  buon  risultato 
economico  diano  gli  avanzi  della  vinificazione  che  nulla  o 
poco  sono  calcolati  in  alcuni  paesi;  con  essi  possiamo 
estrarre  buona  acquavite  col  mezzo  della  distillazione , 
quindi  produrre  il  verderame,  poscia  sostituire  il  combu- 
slibile,  ed  infine  avere  delle  ceneri  che  producono  una 
buonissima  potassa. 

Cremor  tartaro.  —  Dalle  vinacce  si  può  inoltre  estrarre 
il  cremor  tartaro.  Questo  è  più  solubile  a  caldo  che  a  freddo 
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un  chilogrammo  di  tartaro  si  scioglie  in  quindici  d'acqua 
bollente,  mentre  a  freddo  ne  esige  duecento.  Onde  sepa- 
rare il  tartaro  dalle  vinacce  e  dalle  fecce  bisogna  trattare 
questo  materiale  o  con  acqua  bollente  o  col  vapore.  Affin- 
chè la  dissoluzione  sia  completa  bisogna  a  lungo  mante- 
nere la  materia  in  ebollizione,  e  raccogliere  poscia  l'acqua 
bollente  in  appositi  tini,  la  quale  raffreddandosi  deporrà  il 
tartaro.  Per  le  vinacce  conviene  distillare  unitamente  ad 
un  po'  d'  acqua  e  raccogliere  poscia  V  acqua  rimasta  nel- 
l'alambicco ,  torchiando  le  vinacce  stesse.  Queste  possono 
contenere  dal  2  al  3  p.  °/0  di  cremortartaro,  la  feccia  allo 
stato  semi-pastosto  dal  10  al  lo  p.  %'  nei  vini  invece  que- 
sta quantità  è  in  piccola  dose,  e  tanto  minore  quanto  più 
essi  contengono  alcool,  oppure  se  furono  trattati  colla  ges- 
satura. Questo  deposito  tartaroso  si  fa  riscaldare  a  38.°  e, 
e  quindi  rimescolando  bene  la  massa  la  si  lascia  in  riposo 
per  12  ore.  I  cristalli  di  cremor  tartaro  si  depositano  sulle 
pareti  della  caldaja,  e  quindi  si  fanno  essicare,  ed  avremo 
cosi  del  cremor  tartaro  greggio  che  conterrà  solo  dal  15 
al  20  p.  %  di  sostanze  estranee.  Bisogna  avere  avvertenza 
di  non  lasciare  a  lungo  diluito  nell'acqua  il  cremor  tar- 
taro né  puro  né  greggio,  perchè  esso  si  ricopre  facilmente 
eli  una  muffa,  e  si  decompone  lentamente  in  carbonato  di 
potassa.  Per  raffinare  poi  il  cremor  tartaro  si  adopera  il 
carbone  animale  nelle  speciali  raffinerie  e  stabilimenti. 

Zaccaro  d'uva  del  commercio.  —  Tanto  Gali  che  Pe- 
tiot  raccomandano  l'uso  dello  zucchero  d'uva,  e  le  fabbri- 
che di  esso  sórte  in  questi  ultimi  tempi,  ci  attestano  che 
questo  zuccaro  è  già  molto  usato  per  correggere  i  vini. 
Però  giova  notare  che  tutti  i  preparati  di  tali  fabbriche 
non  danno  zuccaro  puro,  e  la  chimica  non  conosce  finora 
un  metodo  per  preparare  dall'amido  delle  patate  uno  zuc- 
caro d'uva  fermentiscibile,  puro,  quanto  quello  della  canna. 
Facendo  bollire  l'amido  coli'  acido  solforoso  assai  diluito 
si  ottiene  lo  zuccaro,  ma  l'amido  prima  di  convertirsi  in 
zuccaro  passa  per  diversi  stadi,  fra  cui  principalmente 
quello  di  destrma  o  gomma  d'amido.  E  molto  difficile  il 
saper  cogliere  il  punto  preciso  nel  quale  tutto  l'amido  si 
è  convertito  in  zuccaro,  ed  inoltre  in  questa  operazione 
si  forma  un  corpo  non  ancora  ben  conosciuto,  il  quale  non 
viene  precipitato  dalla  sua  soluzione  per  mezzo  dell'alcool, 
quindi  non  è  né  gomma  né  zuccaro,  e  perciò  nella  fer- 
mentazione spiritosa  resta  indietro  in  quantità  rilevante  e 
non  alterata.  Tutto  ciò  non  avrebbe  alcuna  importanza  se 
lo  zuccaro  d'uva  possedesse  la  stessa  facilità  di  cristalliz- 
zare che  possiede  lo  zuccaro  ordinario.  Secondo  Mohr 
nello  zuccaro  d'  amido  sono  contenute  spesso  da  30   a  40 
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per  e/o  di  sostanze  non  fermentiscibili;  e  Schmid  trovò» 
che  esse  contenevano  dal  12  al  15  p.  °/0  d'umidità,  dal  14 
al  18  p.  %  di  sostanze  non  fermentiscibili ,  cosicché  la 
quantità  di  puro  zuccaro  d'uva  trovato  nelle  qualità  esa- 
minate ascendeva  soltanto  dal  67  al  74  p.  °/0.  Volendo 
adunque  usare  lo  zuccaro  d'uva  artificiale,  bisognerà  com- 
perarlo buonissimo  e  di  perfetta  qualità. 

Vini  piccoli  e  sistemi  diversi.  —  Dopoché  le  vinacce 
furono  spremute  convenientemente  sotto  il  torchio,  abbiamo 
visto  che  si  adoperano  ancora  per  parecchi  usi  che  apporte- 
ranno sempre  un  profitto  all'attento  produttore,  e  giacché 
siamo  in  quest'argomento  esporremo  in  qual  modo  eziandio 
con  esse  si  possano  fare  dei  secondi  vini  o  vini  piccoli,  i 
quali  in  annate  buone  servono  per  gli  usi  domestici,  e  per 
i  lavoranti  in  campagna  ed  in  annate  di  fallanzasono  un 
potente  aiuto  alla  mancanza  del  prodotto  e  possono  tutta- 
via dare  un  profitto  non  disprezzabile,  producendo  con  esse 
dei  vini  leggieri,  buoni,  ed  abbastanza  ricercati  tanto  in  com- 
mercio quanto  dai  consumatori  delle  località  stesse  di  pro- 
duzione. Daremo  per  coaseguenza  un  breve  sunto  dei  prin- 
cipali metodi  maggiormente  in  uso  per  la  fabbricazione  di 
questi  vini. 

Vino  Chaptal.  —  Questo  metodo  consiste  nel  togliere  ai 
mosto  l'accesso  degli  acidi  liberi  ed  aggiungervi  dello  zuc- 
caro. Si  determina  prima  la  quantità  di  questi  acidi  dalla 
base  che  un  vino  non  deve  contenerne  più  del  6  p.  %o.  Per 
saturare  i  detti  acidi  si  adopera  la  polvere  di  marmo  bianco 
(carbonato  di  calce)  nella  proporzione  di  50  parti  di  essi 
per  60  di  acidi. 

Corretta  così  l'acidità  si  aggiunge  lo  zuccaro,  che  si 
calcola  a  seconda  della  forza  alcoolica  che  si  vuol  dare  al 
vino,  per  cui  si  deve  prima  col  mezzo  di  un  saccarometro 
conoscore  la  quantità  di  zuccaro  contenuto  nel  mosto,  indi 
procedere  all'aggiunta  dello  zuccaro,  calcolando  che  pra- 
ticamente 100  parti  di  zuccaro  danno  quasi  50  parti  d'al- 
cool in  peso. 

Secondo  le  indicazioni  di  Beyse  in  Francia,  il  processo 
di  Chaptal  è  molto  in  uso  per  la  preparazione  dei  vini 
scelti  rossi  ed  in  particolare  per  i  vini  prelibati  della  Bor- 
gogna, ed  anzi  adatto  specialmente  pei  vini  di  uno  squi- 
sito abboccato ,  le  cui  qualità  caratteristiche  piuttostochè 
indebolire  si  vogliono  vie  più  accrescere. 

Vino  Ottavi.  —  Questo  distinto  enologo  così  pratica; 
svina  il  tino  lasciando  in  esso  solo  le  vinacce,  in  cui  mette 
tant'acqua  quanto  era  il  vino  estratto,  e  che  sia  inzucche- 
rata ed  acidulata,  cioè  per  100  litri  impiega  kil.  18  di 
zuccaro  di  canna  raffinato,  bianco,  cristallizzato,   più  20O< 
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grammi  d'acido  tartarico.  Il  tutto  scaldato  si  versa  sulle 
vinacce  rimescolando  e  sbattendo  bene  tutta  la  massa ,  e 
procurando  che  la  temperatura  della  cantina  sia  non 
meno  di  25.°  e.  Si  determina  così  una  pronta  formazione 
di  fermento,  il  quale  agisce  poi  energicamente  sullo  zuc- 
caro  ed  elevasi  con  ciò  la  temperatura  della  massa  fer- 
■mentante.  Giunto  il  momento  opportuno  per  svinare  si 
prende  una  metà  del  vino  estratto,  e  si  mescola  con  que- 
sto vinello  artefatto.  A  questo  miscuglio  si  aggiunge  la  1.* 
spremuta  del  torchio,  a  cui  tosto  si  portano  le  vinacce. 

Vino  secondo  Gali.  —  Questo  processo  ha  per  iscopo 
una  diminuzione  degli  acidi  liberi  ed  un  aumento  dell'al- 
cool, e  fornisce  al  tempo  stesso  un  significante  aumento 
della  quantità  del  vino.  Gali  (come  già  si  disse)  parte  dalla 
massima  veramente  giusta  che  per  ottenere  un  buon  vino, 
il  mosto  deve  avere  una  determinata  composizione,  e  se 
questa  condizione  vien  soddisfatta  ,  anche  i  vini  che  ne 
risultano  devono  riuscire  proporzionatamente  migliori  di 
quelli  fin  ora  preparati. 

Gali  parla  quindi  di  un  mosto  normale  che  dovrebbe 
contenere: 


Zuccaro  24.  0  p.  % 

Acidità  complessiva      0.  6 
Acqua  75.  4 


Totale  100.  00 


ma  non  considera  affatto  che  zuccaro,  acidi,  ed  acqua  sol- 
tanto non  costituiscono  il  mosto  dell'uva.  In  1000  kil.  di  un 
tale  mosto  debbono  perciò  contenersi  240  kil.  di  zuccaro, 
6  lui.  di  acidi  liberi  e  754  kil.  d'acqua  ;  quando  un  mosto 
raccolto  in  annate  mediocri  o  cattive  si  allontani  per  la 
quantità  dello  zuccaro  e  degli  acidi  da  queste  proporzioni, 
secondo  Gali  deve  venir  corretto  sotto  tutti  i  rapporti  onde 
sia  reso  eguale  al  mosto  normale  delle  buone  annate. 

Suppongasi  il  caso  che  l'esame  di  un  mosto  abbia  dato 
17,  7  p.  °/0  di'  zuccaro.  e  0,  8  p.  %  dì  acidi,  e  82,  5  p.  %  di 
acqua.  Onde  trattare  questo  mosto  secondo  il  sistema  Gali 
bisogna  prima  calcolare  la  quantità  di  zuccaro  e  di  acqua 
che  sono  da  aggiungersi  al  mosto  in  discorso,  e  siccome 
nel  normale  occorrono  6  kil.  di  acidi  per  754  di  acqua  così 
potremo  stabilire  la  seguente  proporzione: 

6  :  8  ::  754  :  x  =  1005  kil.  d'acqua. 
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Egualmente  per  lo  zuccaro ,    sapendo  che  nel  mosto   nor- 
male 6  kil.  d'acidi  esigono  240  di  zuccaro,  si  avrà  : 

6  :  8  ::  240  :  x  —  320  kil.  di  zuccaro. 

Secondo  queste  proporzioni  il  mosto  da  trattarsi  col 
sistema  Gali  deve  contenere  320  kil.  di  zuccaro,  8  di  acidi, 
e  1005  di  acqua.  Contenendo  il  nostro  mosto  167  kil.  di 
zuccaro,  8  d'acidi  e  825  d'acqua  si  dovrebbero  aggiungere 
kil.  153  di  zuccaro  e  180  d'acqua.  Prendiamo  adunque  1000 
kilogrammi  del  nostro  mosto  ed  aggiungiamo  153  kil.  di 
zuccaro  e  180  kil.  d'acqua,  otterremo  cosi  1333  kil.  di  mo- 
sto normale  col  G  p.  %o  di  acidi  e  24  p.  %  di  zuccaro  ;  in 
tal  caso  adunque  l'aumento  del  vino  ascende  al  33  p.  °/0. 

La  composizione  del  mosto  citata,  presa  come  esempio, 
è  quella  di  una  annata  mediocre  o  di  un  prodotto  in  pla- 
ghe non  molto  buone.  Ben  diversa  è  però  la  composizione 
chimica  del  mosto  in  un'annata  cattiva  od  in  regioni  in  cui 
l'uva  naturalmente  matura  poco,  nella  quale  esso  non  con- 
tiene forse  che  il  13  p.  %  di  zuccaro,  con  una  quantità  di 
acidi  rispondente  persino  al  12  p.  °/00.  In  1000  kil.  di  tale 
mosto  si  contengono  140  kil.  di  zuccaro,  12  di  acido  ed 
848  d'acqua.  Calcolando  ora  le  quantità  d'acqua  e  di  zuc- 
caro che  si  devono  aggiungere  per  ogni  1000  kil.  per  ar- 
rivare alle  cifre  del  mosto  normale,  si  avrà: 

6  :  12  ::  754  :  x  ==  1508  K.  d'acqua. 
6  :  12  ::  240  :  x  =     480  K.  dì  zuccaro. 

11  mosto  in  discorso  deve  adunque  contenere: 

Zuccaro  Acidi  Acqua 

K.  480  K.  12  K.  1508 

In  origine  contiene  K.  140  K.  12  K.     848 


Da  aggiungersi    K.  340  K.    660 


Vale  a  dire  da  500  kil.  di  mosto  primitivo  si  otterranno, 
correggendolo  secondo  il  metodo  di  G-all  2000  kil.  di  mosto 
normale  col  24  p.  %  di  zuccaro  e  6  p.  0/oo  di  acidi.  In  que- 
sto caso  l'aumento  sarebbe  esattamente  del  100  per  100. 
Anzi  vi  furono  delle  annate  in  cui  il  mosto  che  conteneva 
15  p.  %  di    zuccaro  e  14  p.  %0  di  acidi  presentò  un  au- 
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mento  del  115  p.  %  e  ci   anche  di  più.    Questo  sistema   è 
adottabile   soltanto  quando ,  oltre  una  scarsa  vendemmia, 
si  raccolgono   le  uve  non   mature  per  la  sfavorevole  sta- 
gione corsa,  e  quindi  molto  ricche  in  acidità. 

Gali  nel  suo  mosto  normale  mise  24  p.  %  di  zuccaro 
però  da  noi  tale  proporzione  potrebbe  diminuirsi  dal  18 
al  20,  quale  quantità  è  più  che  sufficiente  onde  ottenere 
un  buon  vino  da  pasto:  d'altronde  resta  scemato  di  molto 
il  costo  del  vinello  per  la  minore  aggiunta  di  zuccaro. 

Vino  Petiot.  —  11  sig.  Petiot  analizzando  chimica- 
mente tanto  i  mosti  quanto  i  residui  solidi  sopravanzati, 
venne  alla  conclusione  di  rimpiazzare  l'acqua  e  lo  zuccaro 
estratto  dall'  uva  sotto  forma  di  vino,  con  una  consimile 
quantità  di  queste  sostanze,  provocandone  una  nuova  fer- 
mentazione, colla  considerazione  che  le  altre  materie  quali 
le  coloranti,  il  tartaro,  gli  olì  essenziali  erano  ancora  in 
convenienti  proporzioni  rattenute  alle  vinacce.  Con  una 
quantità  d'uva  che  naturalmente  avrebbe  prodotto  60  ett. 
di  vino,  esso  ne  fece  285,  cioè  quasi  il  quintuplo.  Per  por- 
tare la  soluzione  zuccherina  alla  densità  che  aveva  il  mo- 
sto nel  gleucometro  di  Beauinè  ossia  a  13.°,  aggiunse 
kil.  19  di  zuccaro  per  ogni  ett.  d' acqua  e  quindi  ottenne 
un  secondo  vino  e  dopo  un  terzo  ed  un  quarto.  Per  con- 
seguenza il  vino  Petiot  resta  così  formato: 

Acqua  88 

Alcool  o  spirito  di  vino  9 
Sostanze  diverse  che  danno  al  liquido 

il  sapore,  il  colore  e  la  fragranza  del  vino  3 


Totale        100 


Il  trattamento  del  vino  secondo  Petiot  consiste  prin- 
cipalmente in  ciò  che  l'uva  pigiata  non  si  torchia  subito, 
ma  all'incontro  nelle  buone  annate  si  lascia  fermentare 
senza  aggiungere  zuccaro,  mentre  nelle  cattive  si  aggiunge. 
11  vino  nuovo  che  ne  risulta  viene  tosto  levato,  le  vinacce 
che  rimangono  sono  poi  trattate  coli' acqua  zuccherina 
contenente  una  quantità  di  zuccaro  eguale  a  quella  del 
mosto  primitivo,  e  si  fanno  fermentare  una  seconda  volta. 
A  seconda  delle  circostanze  può  venire  operata  una  terza 
ed  anche  una  quarta  infusione. 

Le  particolarità  del  processo  sono  le  seguenti  :  ma  è 
da  distinguersi  se  si  abbia  a  fare  con  uva  completamente 
matura  d'una  buona  annata,  o  con  uva  più  o  meno  imma- 
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tura.  Da  prima  si  determina  in  un  piccolo  saggio  di  mosto 
filtrato  la  quantità  di  zuccaro,  e  se  esso  ne  contiene  dal 
20  al  24  p.  °/„,  per  la  prima  fermentazione  (che  deve  ef- 
fettuarsi come  tutte  le  altre  in  tini  coperti)  non  occorre 
di  aggiungervi  dello  zuccaro.  Dopo  di  che,  allorquando  si 
avrà  riempito  il  tino  con  le  vinacce,  si  lasciano  esse  fer- 
mentare finché  lo  sviluppo  dell'acido  carbonico  sia  quasi 
cessato,  ed  il  saccarometro  segni  ancora  il  2  p.  °/0  in  una 
altra  prova  di  mosto  filtrato. 

Raggiunto  questo  grado  di  fermentazione  si  estrae  il 
vino  nuovo  e  si  misura  ponendolo  nelle  botti,  si  versa  poi 
sulle  vinacce  rimasto  nel  tino  un  egual  volume  d'acqua 
contenente  la  stessa  quantità  di  zuccaro  che  conteneva  il 
mosto  primitivo.  Ora  è  opportuno  di  portare  la  tempera- 
tura del  locale  ove  succede  la  fermentazione  da  22.°  fino 
a  27.°  e.  poiché  per  questa  seconda  fermentazione  si  rende 
necessario  un  maggior  grado  di  calore.  Quando  questo 
vino  avrà  fermentato,  e  che  il  saccarometro  segna  il  2  p.  % 
viene  levato  e  mescolato  col  primo.  Tosto  si  riempie  il 
tino  per  la  seconda  volta  colla  stessa  quantità  di  solu- 
zione di  zuccaro  identica  alla  prima  adoperata,  e  si  lascia 
fermentare  sulle  vinacce  alla  stessa  temperatura  finché 
segna  il  grado  indicato:  ciò  che  al  certo  richiederà  molto 
maggior  tempo  delle  altre  volte.  Questo  secondo  vino  in 
bontà  appena  la  cede  a  quello  ottenuto  direttamente  dal 
mosto.  Ora  le  vinacce  vengono  torchiate,  e  nel  frattempo 
si  prepara  di  nuovo  la  quantità  d'acqua  zuccherata  neces- 
saria, per  ottenere  per  mezzo  di  una  nuova  fermentazione 
dalle  vinacce  già  spremute  una  quantità  assai  significante 
del  così  detto  secondo  vino.  Le  tre  prime  qualità  di  vino, 
oppure  anche  tutte  e  quattro  vengono  mescolate  e  si  la- 
sciano chiarificare  nelle  botti.  Presone  qualche  tempo  dopo 
un  saggio ,  si  deve  ancora  determinarne  1'  acidità  ed  in 
caso  di  bisogno  correggerla.  Ciò  non  si  può  fare  prima 
di  questo  tempo,  poiché  il  cremor  tartaro  viene  a  sepa- 
rarsi di  mano  in  mano  che  1'  alcool  si  forma.  Quando  è 
giunta  l'epoca  opportuna  si  determina  la  quantità  d'acido 
nel  mosto  conosciuto,  che  al  minimum  deve  essere  5p.  °/0O 
e  qualora  se  ne  trovi  meno,  bisogna  versare  nel  vino  per 
ogni  parte  di  meno  e  per  mille  4  a  5  grammi  d' acido 
tartarico  polverizzato  e  disciolto  in  un  kil.  di  vino,  e  per 
ogni  100  kil.  di  esso. 

Questo  processo  vale  per  1'  uva  matura  che  fornisce 
un  mosto  contenente  dal  20  al  24  p.  °/„  di  zuccaro.  In  caso 
però  di  una  cattiva  annata,  nella  quale  le  uve  non  siano 
mature ,  bisogna  aggiungere  al  mosto  per  la  prima  fer- 
mentazione tanto  zuccaro  da  portarlo  a  contenerne  il  21  p.  °/0- 
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Le  ulteriori  infusioni-  vengono  trattate  quindi  con  una  so- 
luzione identica  di  zuccaro.  Le  uve  immature  si  adattano 
anche  meglio  ad  essere  trattate  col  processo  di  Potiot,  che 
quelle  completamente  mature,  e  con  esse  l'aumento  del  vino 
può  arrivare  benissimo  al  500  p.  °/0,  ossia  al  quintuplo  del 
prodotto  primitivo. 

In  Francia  questo  processo  viene  praticato  su  vasta 
scala,  e  solamente  in  tal  guisa  è  possibile  produrre  quelle 
grandi  masse  di  vino  Bordeaux  e  Medoc,  che  ad  un  prezzo 
untissimo  (30  cent,  la  bottiglia)  oggidì  vengono  spedite 
per  tutto  il  mondo.  I  vini  Petiot  sono  molto  generosi,  ed 
hanno  un  bel  colore,  essi  divengono  assai  aromatici  e  ric- 
chi d'abboccato,  la  loro  durata  è  straordinaria,  la  custodia 
dei  medesimi  assai  facile.  A  datare  dalla  prima  fermenta- 
zione possono  imbottigliarsi  dopo  quattro  mesi,  non  sono 
soggetti  a  veruna  malattia,  ed  è  meno  necessario  ricorrere 
alla  solforazione  e  chiarificazione  che  cogli  altri  vini; 
inoltre  non  variano  per  il  trasporto,  mai  si  intorpidano  né 
producono  mycodermi,  e  solamente  in  causa  di  una  negletta 
manutenzione  vanno  soggetti  ad  inacidire. 

Petiot  in  tutte  le  sue  operazioni  rilevò  che  la  fer- 
mentazione fu  sempre  forte,  il  colore  nel  vino  della  terza 
e  della  quarta,  l'alcool  superava  in  queste  di  un  grado  la 
prima,  ed  erano  i  vini  più  buoni,  meno  acidi,  più  aroma- 
tici e  più  maturi ,  ed  in  quanto  alla  loro  conservazione 
nulla  lasciarono  a  desiderare ,  poiché  riuscirono  di  una 
durevolezza  straordinaria  e  sopportarono  senza  alterazioni 
lunghe  navigazioni  e  strapazzi.  Essi  contenevano  poco 
tannino,  ma  questo  anzicchè  un  difetto  era  un  pregio, 
giacché  maturavano  più  prontamente  e  sembravano  vini 
vecchi ,  tanto  in  riguardo  alla  loro  vinosità  generosa  > 
quanto  per  il  loro  aroma.  I  vini  piccoli  rimediando  alla 
penuria  delle  uve  nelle  cattive  annate,  permettono  di  dare 
in  tutti  i  tempi  alle  classi  povere  una  bibita  sana  ,  poco 
costosa  e  del  tutto  esente  da  qualunque  contraffazione,  ed 
in  Francia  sono  fonte  di  nazionale  ricchezza  per  il  loro 
immenso  consumo.  Col  sistema  dianzi  indicato  è  difficile 
il  distinguere  il  vino  così  preparato  dal  vino  naturale ,  e 
coloro  che  sono  i  più  contrari  alle  imitazioni  del  vino, 
non  si  rifiuteranno  al  certo  di  convenire,  che  questo  se- 
condo vino  non  ha  nulla  di  nocivo  alla  salute. 

In  Francia  poi  alla  terza  infusione,  sopra  58  litri  di 
vino  aggiungono  una  libbra  di  fiori  di  malva  o  10  libre 
di  bacche  di  mirto,  onde  rinforzarne  il  colore  aggiungen- 
dovi anche  dell'allume,  così  pure  si  corregge  col  tannino 
la  scarsa  quantità  di  acido  tannico  che  esso  contiene. 

Vino  Bizzarri,  —  Siccome  l'acido  tartarico  giova  as- 
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sai  alla  fermentazione  del  mosto,  servendo  alla  formazione 
dei  vari  eteri  che  costituiscono  l'aroma  dei  vini,  conside- 
rando d'altronde  che  non  solo  l'alcool,  ma  eziandio  gli 
acidi  si  prestano  come  dissolventi  della  parte  colorante 
aderente  alle  bucce,  così  il  distinto  enologo  Bizzarri  pro- 
pose l' aggiunta  dell'  acido  tartarico  nella  formazione  dei 
secondi  vini.  Anche  il  sig.  De -Martin  riconobbe  la  neces- 
sità di  aggiungere  degli  acidi  alla  massa  fermentante,  ed 
egli  impiegava  un  gramma  d'acido  solforico  per  ettolitro; 
la  fermentazione  per  tal  modo  era  più  rapida,  pronta  e  di 
minor  durata,  ed  il  mosto  era  più  carico  di  colore. 

Proscrivendo  1'  acido  solforico,  dobbiamo  attenerci  al 
solo  acido  tartarico,  ma  a  tale  riguardo  devesi  fare  attenta 
osservazione  a  ciò  sia  ben  puro  e  non  mescolato  con  allume, 
solfato  di  potassa ,  ed  altre  sostanze  eterogenee.  L'  acqua 
fredda  scioglie  l'acido  tartarico  e  lascia  insoluto  il  cremor 
di  tartaro,  la  presenza  del  solfato  di  potassa  o  dell'  allume 
diverrà  manifesta  dalla  precipitazione  che  si  otterrà  coi 
sali  di  barite,  e  se  il  precipitato  non  sarà  tutto  solubile 
nell'acido  nitrico.  Quando  l'acido  tartarico  è  puro,  non  si 
inumidisce  all'  aria ,  ed  è  tutto  solubile  nell'alcool  diluito. 
Lo  stesso  dicasi  dello  zuccaro  il  quale  deve  essere  di  canna 
assai  puro,  cristallino,  e  di  sapore  veramente  zuccherino. 
Devesi  rigettare  lo  zuccaro  rosso  o  mascabà,  poiché  con- 
tiene molte  sostanze  estranee  e  talvolta  saline,  dando  al 
vino  un  bruito  colore  e  comunicandogli  un  gusto  assai 
sgradevole.  La  proporzione  dell'acido  tartarico  è  di  cinque 
parti  di  esso  in  1000  d'acqua,  lo  scioglimento  dello  zuccaro 
si  farà  a  caldo,  riscaldando  possibilmente  una  parte  del- 
l'acqua, che  sarà  cosi  un  potente  stimolo  alla  fermenta- 
zione. 

11  detto  Bizzarri  suggerisce  un  metodo  per  raddoppiare 
la  quantità  del  vino  in  annate  di  scarsa  raccolta  delle  uve, 
aggiungendo  al  mosto  nel  tino  ed  avanti  la  fermentazione 
tanta  soluzione  dì  zuccaro  e  di  acido  tartarico,  quanto 
sarebbe  il  vino  che  si  otterrebbe  dalla  quantità  dell'uva 
impiegata.  Egli  adopera  kilogrammi  14  di  zuccaro  non 
raffilato,  e  grammi  200  di  acido  tartarico  che  tuttavia 
può  ridursi,  se  le  uve  non  sono  ben  mature.  Quando  però 
le  uve  sono  di  collina,  e  quindi  suscettibili  di  dare  un 
vino  contenente  11  a  14  per  %  in  volume  di  alcool,  la 
soluzione  suddetta  si  comporrà  con  maggior  quantità  di 
zuccaro,  onde  non  venga  a  scemarsi  il  grado  alcoolico 
del  vino,  ed  in  allora  si  impiegherà  un  ettolitro  di  acqua, 
zuccaro  non  raffinato  kilog.  18  ed  acido  tartarico  gr.  250. 
Appena  compiuta  la  pigiatura  delle  uve  si  aggiunga  la 
sopradetta  soluzione  nel  tino,  indi  si  agiti  ben  bene  tutta 
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la  massa,  si  chiuda  il  tino  ermeticamente,  e  si  proceda 
come  nella  fabbricazione  dei  vini  ordinari,  lasciando  loro 
una  più  prolungata  fermentazione.  Svinato  il  mosto,  si 
riporrà  nelle  botti,  quindi  senza  stringere  le  vinacce  si 
potrà  fare  un  secondo  vino,  ed  infine  l'acquarello,  gettan- 
dovi sopra  per  ultimo  deli'  acqua.  Il  vino  raddoppiato  ed 
ottenuto  col  processo  Bizzarri  è  riuscito  in  generale  ec- 
cellente, e  se  ben  governato  è  stato  creduto  tutto  d'uva; 
è  ad  ogni  modo  una  bevanda  sanissima  e  buona,  molto 
aromatica  e  colorata,  e  fatta  a  seconda  delle  annate  e  dei 
bisogni,  aumenta  il  credito  dei  possidenti,  recando  loro 
un  grande  e  reale  vantaggio. 

Secondo  vino  Toscano.  —  In  Toscana  si  usa  di  fare 
un  secondo  vino  di  buona  qualità,  nel  modo  seguente:  e- 
stratto  il  fiore  dal  tinot  non  si  tocchino  le  vinacce,  ma  si 
aggiunga  ad  esse  tant'acqua  eguale  ai  2/3  del  primo  vino 
ottenuto;  in  quest'acqua  si  sarà  sciolto  preventivamente 
lo  zuccaro  e  1'  acido  tartarico  nella  proporzione  di  10  a 
12  kilogrammi  di  zuccaro  non  raffinato,  potendo  usarsi 
quello  di  Glascow  che  è  un  poco  giallo,  asciutto,  e  di  buon 
sapore  e  300  o  250  grammi  di  acido  tartarico  per  ogni 
ettolitro  d'  acqua,  quindi  si  agiti  ben  bene  la  massa.  Ben 
presto  si  manifesterà  la  fermentazione,  cessata  la  quale, 
ossia  dopo  otto  a  dieci  giorni  si  svinerà.  Questo  secondo 
vino  sarà  in  seguito  trattato  come  l'altro,  e  nel  caso  vo- 
gliasi conservare  moltissimo  tempo,  è  bene  di  aggiungervi 
al  primo  travaso  e  per  ettolitro  un  litro  di  alcool,  in  cui 
siano  stati  in  infusione  100  grammi  di  vinacciuoli,  oppure 
grammi  3  di  tannino  di  vinacciuoli.  Questi  secondi  vini 
lasciano  nulla  a  desiderare  sotto  ogni  riguardo,  e  se  ben 
confezionati  non  si  distinguono  dai  primi;  essi  costano  dalle 
15  alle  20  lire  all'ettolitro,  ed  in  alcune  annate  si  possono 
persino  vendere  dalle  40  alle  45  lire.  La  proporzione  del- 
l'acido tartarico  può  a  beneplacito  variarsi,  a  seconda 
delle  uve  più  o  meno  mature,  e  della  loro  qualità.  Otte- 
nuto così  un  secondo  vino,  se  ne  può  fare  un  terzo  ed  un 
quarto,  aumentando  in  questi  la  quantità  dello  zuccaro,  e 
lasciando  fermentare  qualche  giorno  di  più. 

Vinelli.  —  Nei  grandi  stabilimenti  rurali,  le  vinacce 
tolte  dal  torchio  e  poste  nei  tini  possono  somministrare 
una  bevanda  molto  sana  e  ristorante  da  consumarsi  nel- 
l'annata. Si  versi  in  questi  recipienti  dell'acqua  pura  nella 
proporzione  della  metà  del  vino  fiore  o  crodello  ottenuto, 
si  lascia  fermentare  per  dieci  o  venti  giorni,  quest'acqua 
prenderà  i  sali,  il  tannino,  e  la  parte  colorante  delle  vi- 
nacce, e  segnerà  ancora  dai  quattro  ai  cinque  gradi 
e    per  %  d'alcool.    Aggiungendo  all'acqua  il  10  per  %  di 
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zuccaro  non  raffinato,  si  può  duplicare  la  sua  proporzione 
ed  ottenere  una  bevanda  ancora  migliore ,  in  causa  della 
fermentazione  più  attiva,  che  essa  avrà  subito,  ma  tali 
prodotti,  fossero  anche  più  carichi  di  zuccaro  e  di  alcool, 
debbono  essere  consumati  sul  luogo  stesso  di  produzione 
presto,  o  venduti  per  quello  che  realmente  sono.  Questi  vini 
saranno  certamente  una  bevanda  sana  e  migliore  assai 
della  birra,  più  salutari  che  l'idromele,  ma  non  costituendo 
a  vero  dire  il  vino,  saranno  impiegati  per  aumentare  le 
forze  e  l'attività  dei  lavoranti  della  campagna,  e  non  mai 
diversamente.  Inoltre  farà  duopo  che  essi  siano  consumati 
o  venduti,  giacché  per  il  loro  tenue  volume  d'alcool,  né 
si  possono  governare  né  tanto  meno  conservare,  oltre  la 
primavera  dell'anno  susseguente. 

Si  propone  anche  un  altro  metodo  che  sarebbe  il  se- 
guente: si  spremono  le  vinacce  nel  torchio,  si  mettono  in 
un  piccolo  tino,  e  si  agitano  asciutte  per  un  quarto  d'ora 
con  un  tridente  di  ferro,  si  versa  su  di  esse  un  secchio 
d'acqua  e  quindi  si  chiude  il  tino.  Esse  si  riscaldano  ed 
incomincia  una  debole  fermentazione;  dopo  quattro  giorni 
se  calda  è  la  temperatura  si  versa  sulle  vinacce  mezzo  et- 
tolitro d'acqua  possibilmente  tiepida,  si  agita  il  tutto  bene, 
e  si  ricopre  il  tino;  un  giorno  dopo  si  aggiunge  la  stessa 
quantità  d'acqua,  e  si  ripete  la  stessa  operazione  e  così  di 
seguito  fino  a  che  si  sia  introdotto  1/8  circa  di  acqua  della 
quantità  totale  del  vino  estratto.  Cessata  la  fermentazione 
si  svina,  si  ripone  il  vinello  in  piccole  botti,  versandovi 
4  a  5  litri  di  buon  mosto  per  %  e  trattando  in  seguito  il 
liquido  come  si  è  detto  superiormente.  Questo  metodo  è 
molto  economico,  ma  dà  anche  un  vinello  scadente  e  di 
poco  gusto,  per  cui  non  consiglio  di  adottarlo  se  non  nei 
casi  e  per  gli  usi  sopra  indicati. 

Vinello  Dandolo.  —  Il  Dandolo  per  ottenere  vinello, 
detto  piquette  dai  Francesi,  propone  di  prendere  una  quan- 
tità d'acqua  eguale  alla  quarta  parte  del  vino  estratto  dal 
tino,  di  lasciarla  sulle  vinacce  quarantotto  ore  e  quindi 
di  svinare,  e  si  avrà  un  vinello,  che  una  buona  cantina 
può  conservare  eccellente  per  molti  mesi.  11  tempo  che 
deve  rimaner  nel  tino  è  determinato  da  circostanze  di- 
verse, dalle  vinacce  impiegate,  e  dal  coprire  o  non  il  tino 
stesso.  Dopoché  si  è  svolta  la  fermentazione  e  comincia 
a  diminuire,  allora  conviene  metterlo  nelle  botti  e  si  con- 
serva anche  oltre  il  maggio.  Se  nelle  botti  di  questo  vino 
si  porranno  quattro  a  cinque  litri  di  mosto  circa  per  •/<>  si 
avrà  in  allora  un  eccellente  vino,  che  molto  durerà  e  rie- 
scirà  di  un  sapore  assai  grato,  e  di  bel  colore.  In  questo 
caso  nelle  botti  si  manifesta  una  lenta  fermentazione,  dopo- 
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due    mesi  si  chiude  bene  il  cocchiume,  e  si  incomincia  a 
beverne.    11  vinello  si  deve  riporre  in  piccole  botti,  a  ciò 
non  stiano  sceme  lungo  tempo,  poiché  in  tal  caso  svani- 
rebbe di  troppo  la  forza  e  l'aroma. 

Di  tutti  i  sistemi  suporiormente  descritti  per  ottenere 
2,  3,  o  4  vini  e  vinelli,  i  migliori  sono  quelli  di  Bizzari, 
di  Petiot,  e  di  Gali,  coi  quali  si  Hanno  buoni  vini,  e  quasi 
simili  ai  vini  naturali  fatti  con  sole  uve. 

Vino  concentrato.  —  Quando  noi  allunghiamo  col- 
1'  acqua,  secondo  il  metodo  di  Gali,  gli  acidi  ed  anche 
l'aroma,  otteniamo  un  vino  più  o  meno  povero  di  sapore. 
Se  al  contrario  si  toglie  la  parte  acquea  ad  un  buon  vino, 
avremo  un  vino  concentrato,  che  in  alcuni  casi  può  dare 
buoni  risultati.  Per  togliere  quest'acqua,  si  procede  nel 
modo  seguente:  o  si  lascia  appassire  l'uva  sulla  vite,  si 
raccogliere  su  di  essa  si  versa  del  buon  mosto,  gli  acini 
così  appassiti  in  contatto  del  mosto  si  rammolliscono  e  danno 
un  vino,  in  cui  si  trovano  in  doppia  quantità  le  parti  co- 
stituenti il  medesimo  di  fronte  all'acqua,  il  vino  perciò 
risulta  più  ricco  di  sapore  e  quindi  relativamente  buono. 

Se  noi  in  luogo  degli  acmi  naturali  appassiti,  pren- 
diamo un  kilogrammo  di  zibibbo  e  lo  facciamo  rammollire 
in  due  litri  di  mosto,  otteniamo  pure  un  buon  vino  con- 
centrato. 

Lo  stesso  succede  lasciando  appesa  lungo  tempo  l'uva 
sulla  vite,  finché  essa  sia  avvizzita.  Ciò  però  è  da  praticarsi 
quando  si  tratti  d'  uva,  a  buccia  dura,  poiché  le  qualità 
molli  infracidiscono  e  cadono.  Questo  si  può  praticare  ezian- 
dio mettendo  le  uve  ben  mature  sulla  paglia,  ove  si  lasce- 
ranno per  molto  tempo,  e  fino  a  tanto  che  l'acqua  si  evapori. 

Un'  operazione  assai  difficile  è  certamente  quella  di 
dare  ai  vini  vecchi  maggior  corpo,  togliando  loro  l'acqua. 
Ciò  puossi  tuttavia  ottenere  facendo  raffreddare  il  vino  nel 
crudo  inverno.  In  questo  modo  il  vino  si  agghiaccia,  e 
così  V  acqua  in  tale  stato  si  potrà  sottrarre  dal  vino,  ed 
in  tal  guisa  questo  viene  a  concentrarsi.  Si  osserva  però 
che  simili  operazioni  non  si  possono  praticare  e  non  con- 
vengono se  fatte  su  vasta  scala,  tutt'al  più,  si  potranno 
eseguire  per  averne  poca  quantità  per  uso  particolare,  o 
per  avere  bottiglie  di  una  qualità  particolare  di  vini. 

Vinello  Carpenè.  —  Carpenè  propone  di  adottare  un 
sistema  di  fabbricazione  di  vinello  adoperando  le  fecce 
del  vino,  che  provengono  dai  travasi,  e  specialmente  da 
quello  che  si  pratica  la  prima  volta  in  dicembre,  onde 
riparare  in  parte  alla  scarsezza  dei  vini,  ed  anche  per 
diminuire  la  loro  fabbricazione  con  sostanze  straniere  alla 
composizione  delle  uve  e  nocive.  Vediamo  primieramente 
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quale  sia  la  composizione  chimica  delle  fecce  vinose  essic 

cate  a  gradi  100. 

Bitartrato  potassico. 

Gr 

60,  75 

Tartrato  di  calcio 

» 

5,  25 

»        di  magnesio 

» 

0,  40 

Fosfato  di  calcio 

» 

6,  00 

Fosfato  e  solfato  di  potassio 

» 

2,  80 

Acido  salicico 

» 

2,  00 

Sostanze  azotate 

» 

20,  70 

Clorofila 

» 

1,  60 

Materie  grasse 

» 

0,  50 

Sostanze  gommose,  mucillagi- 

nose, materia  colorante  e  tan- 

nino. 

» 
gr. 

■^—j  "~~* 

Totale 

100,  00 

Da  questa  analisi  chiaro  appare  che  i  depositi  non  si 
debbono  considerare  come  un  escremento  di  vini,  ma  un 
insieme  di  sostanze  deposte  dal  vino  nuovo,  per  essere 
soprasaturo  di  quelle  tra  queste  che  teneva  in  dissoluzione. 

Onde  conoscere  i  materiali  che  occorreranno  per  fab- 
bricare ottimo  vino,  si  confronti  la  composizione  del  mosto 
e  del  vino  fatta  da  Maumenó,  che  è  la  seguente  ; 


MOSTO 

Acqua. 

Zuccaro  d'uva. 

Gomma,  mucillagine,  gelatina. 

Materie  grasse  e  coloranti. 

Acido  tartarico,  citrico,  tan- 
nico, malico  etc.  liberi. 

Tartrati  di  calcio,  magnesio, 
e  d'alluminio,  potassio  etc. 

Tartrato  doppio  d'alluminio 
e  di  potassio. 

Fosfato  di  calcio,  di  allumi- 
nio, etc. 

Solfato  di  potassio,  ed  altri 
sali. 


VINO 

Acqua  88  p.  %  in  media. 

Zuccaro  d'uva. 

Gomma,  mucillagine,  e  gela- 
tina. 

Materie  grasse  e  coloranti. 

Acido  tartarico,  malico,  ci- 
trico, tannico  etc.  liberi. 

Alcool  in  proporzione  varia- 
bile, e  proporzionalmente 
etilico  (9  p.  %  m  media) ._ 

Aldeide. 

Acido  acetico,  succinìco,  e- 
nantico,  etc. 

Etere  e  nautico  ed  acetico. 

Essenze  diverse. 

Sostanze  non  definite,  glice- 
rina. 

Sali  vegetali  e  minerali  del 
mosto. 

Gaz  acido  carbonico. 
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Si  scorge  quindi  che  nelle  fecce  vi  è  una  piccola  quan- 
tità di  acqua ,  di  zuccaro,  di  alcool  e  di  tannino,  non  che 
di  glicerina,  e  che  esse  invece  sono  ricchissime  di  fermenti. 
A  queste  cose  avuto  l'opportuno  riguardo,  Carpenè  prende 
15  litri  di  fecce  (o  depositi  vinosi)  appena  raccolti  dal 
fondo  della  botte,  le  allunga  con  80  litri  d'acqua  a  35  e. 
e  vi  aggiuge  kilogrammi  18  a  20  di  zuccaro  di  canna 
puro.  Si  agita  all'aria  per  un  pajo  d'ore,  e  quindi  si  lascia 
il  tutto  fermentare  in  un  locale  ad  una  temperatura  di 
20  o  a  25  e.  e  per  dieci  giorni.  Ottiene  circa  un  ettolitro 
di  vino  coli'  aroma  e  sapore  di  quello  che  somministra  il 
deposito,  un  vino  ricco  d'  abboccato  e  di  profumo,  quanto 
quello  ottenuto  direttamente  dall'uva,  e  siccome  in  esso 
manca  il  tannino,  se  ne  può  aggiungere  nella  proporzione 
di  due  a  quattro  decigrammi  per  litro,  se  il  vino  è  rosso, 
e  solo  due  decigrammi  circa  se  il  vino  è  bianco,  e  questo 
tannino  sarà  preventivamente  disciolto  in  poca  acqua  al- 
coolizzata  :  e  dopo  pochi  giorni  di  riposo  diviene  limpido, 
e  qualora  non  fosse  tale  si  praticherà  una  chiarificazione  come 
già  si  disse. 

Onde  non  far  consumo  di  combustibile,  si  potranno 
conservare  le  fecce  fino  all'estate,  in  stagione  calda,  nella 
quale  avremo  anche  una  fermentazione  più  regolare  ed 
uniforme,  semprechè  siano  ben  conservate  e  tolte  dal  con- 
tatto dell'aria. 

Da  100  ettolitri  di  vino  ottenuto  facendo  fermentare 
in  botte  il  solo  mosto,  si  ottengono  ettolitri  8  circa  di 
depositi  vinosi.  Dal  vino  fermentato  colle  vinacce,  si  ot- 
tiene il  quattro  per  %  di  deposito  per  conseguenza  da 
100  ettolitri  di  vino  fermentato  in  botte  si  possono  ottenere 
ettolitri  53  di  vino,  e  se  colle  vinacce  ettolitri  26. 

In  media  il  costo  del  vinello  di  tal  modo  ottenuto  può 
essere  dalle  L.  30  alle  34  per  ettolitro. 

Fecce  dei  vini,  e  loro  impiego.  —  Se  le  fecce  pos- 
sono essere  utilizzate  con  vantaggio  per  il  ricavo  di  un 
vino  ottimo,  esse'hanno  eziandio  un' importanza  assai  mag- 
giore, si  possono  cioè  con  esse  migliorare  i  vini  fiacchi, 
ottenuti  in  annate  sfavorevoli. 

In  Francia  ed  altrove  si  seppero  apprezzare  le  pro- 
prietà bonificanti  dei  depositi  ottenuti,  non  nel  primo 
travaso  ma  nei  successivi,  ossia  in  quelli  che  i  vini  ab- 
bandonano spontaneamente,  senza  però  essere  sottomessi 
alle  artificiali  chiarificazioni.  Se  infatti  i  depositi  vinosi 
contengono  sostanze  estrattive  in  abbondanza,  bitartrato 
potassico,  acidi  liberi,  materie  profumate,  etc.  perchè  non 
si  potrà  con  questi  purché  ben  conservati,  arricchire  un 
vino  povero  di  tali  sostanze  %  Per  ciò  ottenere,  ad  un  vino 
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povero  di  abboccato,  di  profumo,  di  alcool  ecc.  sia  per  dif- 
fetto  delle  uve,  sia  per  essere  troppo  vecchio,  si  aggiun- 
ga una  certa  quantità  di  deposito  vinoso  proveniente  da 
vino  dello  stesso  nome  ed  alcuni  kilogrammi  di  zuccaro, 
secondo  che  vogliasi  una  dose  più  o  meno  grande  di  alcool, 
si  provochi  poscia  la  fermentazione,  cessata  la  quale,  e 
chiarificato  il  vino  ,  il  secondo  non  sarà  più  simile  a 
quello  delle  annate  sfavorevoli,  ma  pari  a  quello  di  ottima 
vendemmia,  non  sarà  più  fiacco  per  vecchiaja  od  altro,  ma 
giovane  e  buono  sotto  ogni  rapporto.  Tale  utile  trovato 
devesi  al  distinto  enologo  Bizzarri,  e  fu  già  da  lui  pa- 
recchie volte  esperimentato,  con  buon  successo  e  vantaggio 
economico. 

CAPITOLO  VII. 

Delle  cantine  e  loro  manutenzione  -  Botti  -  Botti  nuove 
-  Botti  usate  sane  o  viziate  -  Capacità  delle  botti  -  Misura 
delle  botti  -  Botti  in  materiale  da  costruzione  -  Conservazione 
delle  botti  -  Chiusura  delle  botti  -  Solforazioni  -  Esosmosi 
ed  endosmosi. 

Delle  cantine  e  loro  'manutenzione.  —  Le  cantine 
sono  quei  locali  più  o  meno  sotto  terra,  i  quali  servono 
di  ripostiglio  alle  botti,  in  cui  si  travasa  il  vmo,  ed  in  cui 
esso  si  conserva.  Questi  locali  si  fanno  a  vòlta  od  a  sof- 
fitto, con  pavimenti  di  vario  genere,  e  talora  anche  sola- 
mente nel  tufo  o  nella  roccia.  Per  lo  più  sono  costrutti  a 
tramontana  onde  siano  freschi  in  estate,  ad  ogni  modo 
siccome  noi  sappiamo  che  Paria  ed  il  calore  sono  i  prin- 
cipali elementi  e  le  cause  prime  delle  successive  e  lente 
fermentazioni  del  vino,  per  cui  questo  si  perfeziona,  cosi 
dobbiamo  procurare  che  le  cantine  non  siano  umide,  né 
troppo  oscure,  nò  fredde  nell'inverno  e  non  calde  in  e- 
state. 

In  cantine  troppo  fredde  ed  umide  i  nostri  vini  si 
conserveranno  sempre  giovani,  più  o  meno  crudi  e  carichi 
di  colore,  poveri  di  aroma,  nò  tanto  facili  a  conservarsi. 
Se  il  locale  fosse  troppo  freddo  d'inverno,  è  assai  difficile 
che  le  sostanze  zuccherine  contenute  nel  vino  possano 
convertirsi  in  alcool  ed  in  gaz  acido  carbonico,  per  cui 
talvolta  succede  che  i  vini  rimasti  tranquilli  in  tali 
ambienti,  trasportati  in  altri  più  caldi  ed  areati,  subito 
rientrano  in  fermentazione,  si  alterano,  si  intorbidano  e  si 
guastano. 

Le  esperienze  fatte  provarono  che  è  nel  caldo  del- 
l' estate    ossia    in   temperatura    dalli    9    alli  25  e,  che  le 
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qualità  del  vino  maggiormente  si  sviluppano,  quindi  è  una 
prova  che  esso  non  è  amico  del  freddo  e  molto  meno  poi 
dell'  umido,  delle  muffe  e  delle  tenebre.  Nelle  cantine  a- 
dunque  si  avrà  sempre  cura  di  mantenere  la  più  scrupo- 
losa nettezza  e  pulizia,  saranno  rimosse  tutte  quelle  so- 
stanze che  potessero  entrare  per  avventura  in  fermentazione, 
e  quindi  capaci  di  alterarsi,  o  quelle  che  esalano  odori 
forti  e  disgustosi.  Si  avrà  cura  di  ben  asciugare,  qualora 
si  spandesse  del  vino,  onde  da  tale  umidità  non  abbiano 
a  generarsi  delle  muffe  e  quindi  dei  micodermi,  che  pos- 
sano andare  a  contatto  del  vino  passando  pei  pori  legnosi 
dei  recipienti.  E  siccome,  quantunque  si  usi  la  massima 
■cura,  tuttavia  è  materialmente  impossibile  che  nei  travasi 
e  nelle  operazioni  enologiche  non  si  versi  del  liquido,  e 
quindi  non  si  formi  in  seguito  dell'aceto,  così  occorre  che 
la  cantina  sia  sempre  areata,  a  ciò  sia  fugata  l'aria  alte- 
rata, ed  inoltre  praticare  delle  zolforazioni,  abbruciando 
in  essa  delle  liste  solfate,  che  con  tale  combustione  noi 
avremo  abbondante  formazione  di  gaz  acido  solforoso,  il 
quale  impedirà  la  fermentazione  delle  sostanze  organiche 
sì  vegetali  che  animali,  oppure  la  arresta  nel  caso  che  essa 
fosse  già  sviluppata,  contribuisce  indirettamente  e  con 
efficacia  alla  conservazione  esterna  delle  botti,  ed  infine 
essendo  anche  oltremodo  insetticida  uccide  in  modo  pro- 
digioso i  micoderni,  sia  che  si  producano  nell'aria,  sul  suolo, 
alla  superficie  delle  botti,  come  sulle  pareti  del  locale. 

Nelle  cantine  è  buona  regola  avere  un  igrometro  per 
poter  conoscere  lo  stato  di  umidità  dell'aria.  Quando  l'aria 
è  secca  l' igrometro  marca  50°,  l'evaporazione  nelle  botti 
è  attiva,  e  così  pure  nei  tini,  toglie  dalle  vinacce,  se  la 
fermentazione  è  aperta,  una  gran  quantità  di  liquido,  le 
essica  prontamente,  ed  esige  che  si  mescolino  con  fre- 
quenza, e  quindi  è  facile  che  si  acidiscano,  e  che  intro- 
ducano nel  mosto  dei  germi  nocivi  alle  sue  buone  qualità 
■e  conservazione.  Se  l'aria  è  satura  di  umidità,  cioè  quando 
l'igrometro  segna  80,  la  vinaccia  la  riceve  e  si  depone  al 
medesimo  risultato  in  diverso  modo.  Per  correggere  la  sic- 
cità si  bagna  la  cantina,  per  l'umidità  si  accende  del  fuoco 
che  la  dissipi,  e  sempre  si  terrà  l'igrometro  a  60,  o  70. 
Sotto  l'influenza  di  una  temperatura  costante,  e  di  un  am- 
biente regolarmente  saturo  di  umidità,  la  fermentazione 
segue  i  suoi  periodi  in  buone  condizioni,  ed  il  vino  che 
ne  risulta  sarà  buono  in  colore,  sapore  e  forza,  sempre  in 
relazione  agli  elementi  componenti  il  mosto,  però  supe- 
riore, a  parità  di  circostanze,  paragonato  a  quello  che  si 
fabbrica  secondo  il  modo  oggi  seguito  e  che  proponiamo. 

Nelle  cantine   si  deve  mantenere  una  luce  moderata, 
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poiché  in  quelle  troppo  oscure  si  lamenta  sempre  un  ec- 
cesso di  umidità  dannosa  alle  botti  ed  al  vino,  esse  deb- 
bono essere  costrutte  in  modo  da  non  sentire  il  movimento- 
di  vetture  o  di  carri,  ed  è  un  errore  il  dire  che  le  can- 
tine molto  profonde  siano  le  migliori  per  la  conservazione 
del  vino. 

Ed  in  fatti  in  queste  regna  sempre  un'atmosfera  ca- 
rica di  miasmi  e  di  esalazioni  nitrose,  colpisce  il  vino  di 
un'atonia  che  non  dà  energia  alla  secrezione  delle  parti 
mucillaginose ,  che  rimangono  sospese  nel  liquido ,  para- 
lizzando così  lo  sviluppo  di  tutte  le  sue  facoltà  aroma- 
tiche. 

Le  condizioni  in  generale  che  costituiscono  una  buona 
cantina  sono  le  seguenti  :  le  aperture  saranno  a  tramon- 
tana, sarà  fabbricata  lontana  dalle  strade,  dai  camini,  da- 
gli opificj,  condotti,  torrenti,  latrine,  macelli  etc.  e  co- 
strutte a  vòlta.  La  circolazione  dell'aria  sia  sempre  libera, 
e  la  cantina  sia  costantemente  propria.  In  essa  non  si  deve 
mai  far  fermentare  la  vendemmia,  poiché  la  fermentazione 
di  questa  può  perdere  il  vino  già  fatto,  eccitando  in  esso 
un  fermento  non  ancora  spento.  I  legni  verdi,  le  rape,  le 
patate,  la  calce,  gli  aceti,  formaggi  ecc.  debbono  essere 
allontanati.  In  una  cantina  ben  tenuta  le  botti  debbono 
essere  situate  sui  calastrì  o  poste  in  modo  che  facilmente 
si  possa  intorno  ad  esse  circolare. 

Sarà  bene  il  visitare  di  quando  in  quando  i  calastrì, 
o  sostegni  delle  botti  etc,  onde  assicurarsi  che  siano  in 
buono  stato,  e  che  perciò  non  corrano  alcun  pericolo  di 
rompersi  in  causa  di  legno  fracido  od  altro,  inoltre  togliere 
da  essi  quelle  fungosità  nerastre,  brune,  gialle  o  bianche 
che  corrompono  l'aria  dell'  ambiente  stesso.  Nelle  cantine 
Analmente  si  avranno  sempre  delle  botti  vuote  e  perfetta- 
mente conservate  e  preparate  per  ricevere  il  vino  dai  re- 
cipienti più  grandi,  nel  caso  che  per  una  imprevista  cir- 
costanza, si  fosse  costretti  di  fare  un  pronto  travasamene. 

Se  queste  cure  saranno  accoppiate  con  quelle  dei  tra- 
vasi, delle  chiarificazioni,  solforazioni  etc.  come  si  dirà 
in  appresso,  il  diligente  produttore  sarà  certo  della  buona 
riescita  non  solo  del  vino  messo  nella  cantina,  ma  vedrà 
che  questo  liquido  posto  così  in  favorevoli  circostanze  ed 
invecchiando  acquisterà  di  pregio,  e  si  perfezionerà  con 
un  sicuro  aumento  maggiore  del  50  per  %  ne^  prezzo  e 
nella  sua  bontà. 

Botti.  —  Dopoché  il  diligente  produttore  avrà  accura- 
tamente praticato  tutte  le  regole  superiormente  esposte 
per  ottenere  una  buona  fabbricazione  di  vini,  e  prima  che 
arrivi   il    vero   momento   della  svinatura,  è  duopo  che  i 
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vasi  vinari  nella  cantina  siano  tutti  anteriormente  ben  pre- 
parati, e  che  le  botti  siano  disposte  a  ricevere  il  liquido. 
Questa  cura  è  assai  trascurata  da  noi,  e  le  conseguenze 
sono  assai  funeste,  poiché  le  botti  sono  come  la  casa  del 
vino,  e  dobbiamo  mai  sempre  procurare  di  conservare  in 
-esse  sano  quel  prodotto  che  tale  uscì  dal  tino,  per  la  qual 
cosa  si  debbono  avere  recipienti  costrutti  con  buon  legname, 
sani  e  perfetti. 

La  forma  in  generale  che  si  dà  alle  botti  è  quella  di 
due  tronchi  di  cono  uniti  fra  di  loro  nella  base  più  larga 
in  modo  da  avere  una  circonferenza  maggiore  alla  metà 
che  alle  due  estremità.  Questa  forma  è  abbastanza  razio- 
nale, poiché  in  tal  modo  le  fecce,  precipitando,  si  concen- 
trano nella  parte  concava  della  botte,  e  presentano  minor 
superfìcie  di  contatto  col  liquido.  Le  botti  si  fanno  coi  legni 
di  quercia  e  di  castagno,  e  pei  vini  bianchi  si  adoperano 
anche  il  gelso  ed  il  ciliegio.  La  materia  prima  per  la 
fabbricazione  delle  botti  e  dei  fusti  forma  un  argomento 
assai  importante,  e  che  merita  eli  essere  ben  studiato. 

Non  in  tutti  i  paesi  la  quercia  ed  il  castagno  presen- 
tano gli  stessi  caratteri,  e  se  cresciuti  in  regioni  setten- 
trionali diversificano  assai  da  quelli  del  mezzogiorno.  Se 
queste  piante  sono  allevate  in  terreni  secchi,  e  silicei 
contengono  più  quercina  e  principi  estrattivi  di  natura 
resinosa,  e  quindi  poco  solubili  nell'acqua  ma  meglio  nel 
vino,  e  tanto  più  in  ragione  della  sua  ricchezza  alcoolica. 
Noi  vediamo  molta  differenza  nelle  qualità  di  questi  le- 
gnami, alcuni  assai  porosi  per  cui  evvi  sempre  come  un 
trasudamento  del  vino,  altri  invece  tenaci  e  compatti  che 
richiedono  molta  spesa  per  essere  lavorati;  alcuni  assai  ric- 
chi di  materie  estrattive  per  cui  abbisognano  di  molte 
purgazioni,  altri  al  contrario,  come  quelli  provenienti  dalla 
Slavonia,  a  cui  nulla  occorre,  e  che  anzi  danno  maggior 
sapore,  profumo,  e  colore  ai  vini  medesimi,  in  una  parola 
su  di  essi  influisce  la  latitudine,  la  natura  dei  terreni,  la 
loro  esposizione,  il  sistema  di  educazione  ecc. 

In  generale  per  avere  buone  doghe  tanto  di  quercia 
quanto  di  castagno,  sarà  necessario  di  tagliar  le  piante  al- 
l'epoca della  sospensione  della  linfa,  squadrarle  immedia- 
tamente e  lasciarle  stagionare  all'ombra  per  cinque  a  sei 
anni,  il  legno  deve  essere  spogliato  dall'  alburno  onde  le 
doghe  non  abbiano  in  seguito  a  prendere  cattive  pieghe. 

Si  dovranno  rifiutare  quei  legnami  che  appariscono  rossi, 
tarlati  o  putrefatti,  con  vene,  specialmente  se  rosse,  ed  i 
legnami  grassi  e  cipollati.  Unite  le  doghe  si  muniscono  dei 
due  fondi,  che  vi  entrano  in  apposita  scanalatura,  e  si  riuni- 
scono fra  loro  mediante  quattro  o  sei  cerchi  di  ferro  che* 
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all'occorrenza  possano  essere  sempre  battuti  e  quindi  su- 
scettibili di  essere  spinti  verso  la  sezione  centrale,  ser- 
rando così  le  doghe  stesse,  quando  si  disseccano  e  quindi 
si  restringessero. 

Le  doghe  dovrebbero  essere  curvate  a  lento  fuoco, 
e  non  essere  tali  tagliate  dalla  sega,  in  modo  da  tron- 
care il  meno  possibile  le  loro  fibre  longitudinali.  Sarà 
sempre  ottima  precauzione  di  non  mettere  mai  nell'interno 
delle  botti  o  spranghe,  o  catenacci,  viti  ecc.  esercitando  il  ferro 
una  dannosa  influenza  sul  colore  e  sapore  del  vino,  spe- 
cialmente se  è  bianco,  poiché  il  tannino  del  vino  in  con- 
tatto coli' ossido  di  ferro,  si  converte  in  causa  dell'acido 
tannico  in  tannato  di  ferro  (inchiostro)  che  offusca  ed 
annerisce,  comunicando  al  liquido  il  sapore  stittico  carat- 
teristico di  questo  sale.  I  vini  bianchi  provenienti  da  terreni 
ferruginosi  posti  in  recipienti  nuovi  e  male  depurati,  di- 
sciolgono talvolta  del  tannino,  per  cui  prendono  un  color 
fosco.  Onde  rimediare  a  tale  inconveniente  è  bene  discio- 
gliere un  grammo  di  acido  tartarico,  che  formerà  così  un 
tartrato  di  ferro,  paralizzando  in  tal  guisa  l'azione  tan- 
nica. Che  se  non  puossi  sempre  evitare  il  contatto  del  vino 
colle  viti  dello  sportello  si  possono  coprire  le  sporgenze 
ferrose  con  zolfo  liquefatto,  ed  in  tal  modo  si  ovvierà  a 
tale  inconveniente. 

Bisogna  che  la  superficie  esterna  delle  botti  sia  ben 
levigata,  onde  togliere  facilmente  le  muffe,  invece  la  in- 
terna sia  pure  rustica,  che  in  tal  modo  si  avrà  maggior 
appiglio  al  deposito  del  tartaro,  che  si  cristallizzerà  più  fa- 
cilmente. Una  botte  non  deve  avere  che  un  solo  spor- 
tello al  davanti,  e  si  deve  abolire  quello  alla  sua  sommità 
da  alcuni  adottato  per  immettervi  le  uve  pigiate,  poiché 
in  appresso  riesce  assai  difficile  la  ermetica  chiusura  delle 
botti  stesse. 

Botti  nuove.  —  Le  botti  possono  essere  nuove  od  u- 
sate.  11  trattamento  delle  nuove  diversifica  secondo  la 
qualità  del  legname,  che  in  alcuni  siti  richiede  poche  o- 
perazioni,  ed  in  altri  invece  ne  domanda  di  lunghe  e  di- 
spendiose. 

Generalmente  si  usa  di  riempirle  d'acqua,  e  cangiarla 
due  o  tre  volte,  poscia  si  introduce  dell'acqua  bollente  e 
salata  (kilogrammi  due  di  sai  marino  per  litri  dieci  d'acqua) 
indi  si  risciaquano  con  acqua  fresca  e  pura,  ed  in  ultimo 
con  vino  o  mosto  in  fermentazione,  oppure  vi  si  fa  la 
stufa  mettendo  a  bollire  con  l'acqua  delle  vinacce  fermen- 
tate, e  delle  foglie  di  piante  aromatiche.  In  alcune  loca- 
lità si  fanno  anche  ammostare  le  botti,  facendo  in  esse 
fermentare   del    mosto.    Moli  injetta  nelle  botti  con  forza 
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del  vapore  acqueo  caldissimo,  mediante  pressione  da  una 
a  due  atmosfere,  ed  è  questo  un  sistema  pronto  ed  efficace, 
ma  di  difficile  applicazione,  poiché  è  raro  avere  a  nostra 
disposizione  una  detta  macchina  a  vapore.  In  Francia  le 
"botti  nuove  sono  sciacquate  con  acqua  e  sale  marino,  indi 
con  cognac,  e  poscia  vi  si  fa  la  stufa  senz'  altro. 

Botti  usate  e  sane.  —  Le  botti  usate  possono  essere 
senza  alcun  difetto,  in  causa  della  diligenza  e  cura  avute 
nella  loro  conservazione,  o  con  diffetti. 

Nel  primo  caso,  prima  che  esse  siano  riempiute  di 
vino,  sarà  bene  di  immettervi  una  soluzione  di  acido  sol- 
forico ed  acqua  nella  proporzione  di  uno  a  quindici,  si 
giri  e  si  rivolti  la  botte,  la  si  lasci  chiusa  per  ventiquattro 
ore,  poi  si  lava  ben  bene  con  acqua  fresca,  e  quindi  vi  si 
fa  la  stufa.  Usasi  pure  di  introdurre  nella  botte  un  pezzo 
di  calce  viva,  sulla  quale  si  versa  una  conveniente  quan- 
tità d'acqua,  osservando  che  il  cocchiume  sia  sempre  aperto 
onde  evitare  il  pericolo  e  le  conseguenze  di  uno  scoppio 
prodotto  dalla  forza  espansiva  del  gaz  che  si  sviluppa,  in 
seguito  si  opera  come  sopra.  Queste  pratiche  tendono  a 
liberare  le  pareti  interne  delle  muffe  o  vegetali  parassiti 
della  famiglia  dei  licheni,  nei  quali  annidano  le  tarme,  e 
da  cui  derivano  in  seguito  il  deperimento  od  i  difetti  che 
contraggono  i  vini. 

Botti  viziate.  —  Supponiamo  ora  il  secondo  caso, 
quando  cioè  noi  troviamo  delle  botti,  il  cui  interno  è  più 
o  meno  viziato,  più  o  meno  infetto.  Prima  cura  sarà  quella 
di  asciare  leggermente  quelle  parti  che  si  trovassero  an- 
nerite o  più  o  meno  alterate,  cambiando  anche,  se  occorre 
qualche  doga.  Quindi  si  introdurrà  un  miscuglio  di  acido 
solforico  ed  acqua  (uno  a  quattro  in  peso)  si  lascia  per 
ventiquattro  ore,  indi  si  risciacqua  con  acqua  pura,  e  poi 
vi  si  fa  la  stufa.  Se  la  botte  ha  perduto  l'odore  più  o 
meno  infetto  di  prima,  bene,  in  caso  contrario  sì  prende 
ancora  della  calce  viva  (un  kilogrammo  per  una  botte  dì 
tre  ettol.)  su  di  essa  si  versa  dell'acqua,  quindi  si  agita  la 
botte  in  tutti  i  sensi,  si  lascia  in  riposo  per  24  ore,  poscia 
si  risciacqua  con  acqua  pura  e  vi  si  fa  la  stufa.  Se  tutta- 
via la  botte  non  fosse  ancora  risanata,  in  allora  è  segno 
che  il  male  è  profondo,  e  si  potrebbe  adottare  il  metodo 
di  carbonizzazione  molto  usato  in  Francia.  Prendesi  cioè 
la  botte,  si  toglie  il  fondo  anteriore,  si  introducono  in 
essa  delle  fascine,  alle  quali  si  dà  il  fuoco  rivoltando 
continuamente  la  botte  stessa.  Quando  la  carbonizzazione 
delle  pareti  interne  raggiunge  lo  spessore  di  mezzo  ad 
un  centimetro  allora  si  estrae  la  legna ,  si  ascia  in  modo 
da  togliere  la  metà  di  carbone,  indi  si  lava  con  vino  buono,,. 
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giunge  per  endosmosi  in  contatto  del  vino  è  maggiore 
quanto  più  grande  è  la  superfìcie  di  contatto,  ed  esercita 
un  lento  e  continuo  assorbimento  delle  sostanze  acquee 
nel  liquido  contenute,  per  i  pori  delle  botti,  si  dovrà  con- 
cludere che  i  piccoli  recipienti  dai  due  alli  otto  ettolitri 
si  prestano  meglio  dei  grandi  :  questo  principio  sarà  sempre 
subordinato  allo  spazio  delle  cantine,  e  ad  altre  circostanze 
che  per  avventura  potrebbero  opporvisi. 

Però  nella  pratica  attuazione  di  tale  principio  bisogna 
abbandonare  l'assolutismo,  ed  infatti  si  sa  che  i  vini  assai 
austeri,  che  tardano  a  maturare,  tenuti  in  grandi  recipienti 
per  i  due  primi  anni,  si  spogliano  più  prestamente  della 
loro  austerità,  forse  in  causa  del  maggior  calore  che  con- 
servasi nelle  grandi  masse,  oltre  a  ciò  si  utilizza  meglio 
io  spazio  delle  cantine,  e  si  ottiene  un  vino  più  uniforme 
nei  suoi  caratteri,  di  colore,  sapore  e  profumo.  Si  potrà 
dal  sin  qui  detto  concludere,  che  per  i  vini  bianchi  e  rossi 
delicati  varrà  meglio  adottare  recipienti  piccoli,  e  grandi 
per  quelli  austeri  e  tardi  a  divenir  potabili.  La  tempera- 
tura poi  delle  cantine  potrà  esserci  di  guida  alla  scelta 
della  capacità  delle  botti. 

Misura  delle  dotti.  —  Supponendo  che  la  sezione  di 
una  botte  sia  costantemente  circolare,  onde  conoscerne  la 
capacità  ossia  il  volume  interno  si  propone  di  adottare 
la  seguente  forinola:  V  =  1,  047  X  A  (R  X  R  +  1  X 
X  1  +  R  X  1)  in  cui  V  è  eguale  al  volume  cercato. 

1,047  =  ad  un  numero  fìsso  e  costante. 

A  =  alla  lunghezza  della  botte  e  rappresentata  dalla 
retta  AC. 

R  '  =  al  raggio  della  sezione  maggiore  ossia  alla 
retta  BE. 

r  =  al  raggio  delle  due  basi  ossia  alle  rette  AD  e  CF. 

Si  abbia  ad  esem- 

j) E ]ji  pio  una  botte  in  cui 

A  =  AC  =  0.90  — . 
R  =  0.25  —  r  =  0.22 
Sostituendo  nella  for- 
inola i  dati  del  pro- 
blema avremo  V  = 
1.047  X  0.90  (0.25  X  0.25  +  0.22  X  0.22  +  0.25  X  0.25) 
e  facendo  tutte  le  operazioni  sarà  V  =  0,15632757  e  pren- 
dendo le  sole  prime  tre  cifre,  considerando  che  il  volume 
del  vino  è  approssimativamente  eguale  a  quello  dell'acqua 
distillata,  si  conchiuderà  che  la  botte  ha  la  capacità  di 
litri  156. 

Botti  in  materiali  da  costruzione.  —  In  alcune  loca- 
lità   della    Francia    si   costrussero   delle  botti  in  pietre  o 
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mattoni  e  calce,  rivestite  internamente  di  mastico,  por- 
cellana ecc.  Queste  botti  non  si  potrebbero  costrurre  sopra 
una  piccola  scala,  vale  a  dire  dovranno  essere  sempre  di 
una  grande  capacità,  condizione  che  non  a  tutti  converrà, 
sia  per  quanto  superiormente  fu  esposto,  sia  per  gli  usi 
domestici.  Bisogna  troppo  tempo  per  vuotarle,  e  quindi  in 
botte  scema  il  vino,  perde  le  sue  proprietà,  si  evapora,  e  si 
indebolisce.  Queste  botti  hanno  inoltre  una  gran  facilità  ad 
essere  intaccate  dagli  acidi  nel  vino  contenuti,  ed  in  esse 
si  aggiunge  la  difficoltà  che  incontrano  le  fecce  e  le  ma- 
terie tartarose  a  depositarsi  e  ad  attaccarsi  all'interno  delle 
pareti.  Oltre  a  queste  considerazioni,  il  vino  in  causa  della 
porcellana  o  del  mastico  essendo  in  modo  assoluto  privo 
del  contatto  dell'aria,  non  maturerà  mai,  né  in  modo  alcuno 
si  perfezionerà,  e  sarà  come  nel  vuoto  di  una  macchina 
pneumatica,  in  cui  potrebbe  conservarsi  indefinitamente 
si  e  come  fu  immesso. 

Il  signor  Girardi  propose  una  botte  affatto  di  nuova 
invenzione.  La  sua  capacità  è  dalli  50  alli  60  ettolitri,  ha 
la  forma  di  un  uovo  gigantesco  fatto  con  uno  stampo  fac- 
cettato, che  si  riveste  di  un  cemento  idraulico  molle.  Quando 
l'adesione  è  compiuta  contro  lo  stampo,  questo  si  leva,  e 
rimane  la  botte  in  cemento  faccettata  all'  interno,  indi  in 
ogni  singola  faccetta  si  applica  con  cemento  una  lastra 
di  vetro,  finché  tutto  il  cavo  sarà  completamente  rivestito 
di  vetro,  e  saldato  in  ogni  commessura.  I  vantaggi 
sono  grandi  per  la  nettezza,  e  pare  il  suo  costo  essere 
inferiore  al  legno. 

Conservazione  delle  dotti.  —  Yari  sistemi  si  propo- 
sero a  tale  effetto,  fra  cui  quello  di  spalmare  tutta  la  loro 
superfìcie  esterna  con  olio  cotto,  e  questo  per  impedire  la 
formazione  delle  muffe  e  per  avere  maggior  pulizia  nel 
legno.  Questa  pratica  è  però  biasimevole  per  due  motivi; 
1.°  perchè  l'olio  chiudendo  i  pori  del  legno  impedisce  la 
endosmosi  e  l'esosmosi  che  aiutano  la  perfezione  del  vino 
e  sono  causa  prima  della  sua  maturanza,  2.°  perchè  l'olio 
diviene  rancido  e  quindi  può  comunicare  cattivo  odore  e 
sapore  al  liquido  stesso. 

Quando  le  botti  si  sieno  vuotate,  onde  a  lungo  si  con- 
servino senza  alterarsi ,  si  debbono  prima  sciacquare  e 
pulire  con  acqua  pura,  e  meglio  se  calda,  quindi  si  asciu- 
gano bene  con  stracci,  ed  infine  si  abbrucerà  in  esse  una 
lista  di  miccia  solfata,  la  cui  combustione  produrrà  l'ani- 
dride solforosa;  per  conseguenza  l'atmosfera  gassosa  ma- 
nifestatasi nell'  interno,  sarà  un  potente  distruttore  di 
qualunque  sviluppo  crittogamico.  Siccome  poi  nei  recipienti 
sempre  si  introduce  dell'ossigeno,  così  è  buona  regola  il 


219 
ripetere    sempre    una  volta   al   mese  questa  solforazione, 
coll'avvertenza  che  quando  vorremo  riempire  una  botte  in 
tal  modo  governata  bisognerà  prima  sciacquarla  con  acqua 
e  poscia  con  vino. 

Che  se  le  botti  prendessero  tuttavia  un  sapore  ed  un 
odore  di  muffa,  di  fusto  etc.  oltre  ai  sistemi  dianzi  accen- 
nati, esporremo  quello  proposto  da  Carpené,  e  da  cui 
ottenni  sempre  un  buon  risultato.  Si  prende  un  bicchiere 
della  capacità  di  circa  70  centimetri  cubi  e  di  diametro 
tale  che  possa  essere  introdotto  dal  foro  del  cocchiume, 
vi  si  mettano  30  centimetri  cubi  di  acido  nitrico  concen- 
trato con  10  a  12  grammi  di  ritagli  di  rame.  Immesso  il 
bicchiere  nella  botte,  se  l'acido  è  concentrato,  ha  subito 
luogo  la  reazione  dell'  acido  nitrico  col  rame,  per  cui  svi- 
luppa il  gaz  ossido  nitrico,  il  quale  assorbendo  l'ossigeno 
si  converte  in  iponitride.  Quando  la  botte  si  sarà  riem- 
piuta di  questo  gaz  si  toglie  il  bicchiere,  si  tappa,  e  si  la- 
scia cosi  per  dieci  o  dodici  ore.  Trascorso  questo  tempo 
si  lava  con  un  pò  d'acqua  di  lisciva  o  di  calce,  e  poscia 
con  acqua  semplice.  Questo  gaz  nitroso  intacca  rapida- 
mente le  sostanze  organizzate  e  ne  disossigena  i  materiali 
costituitivi,  per  cui  non  solo  distrugge  le  muffe,  ma  insi- 
nuandosi nei  pori  legnosi  esercita  la  sua  azione  nell'interno 
del  legno  stesso. 

Chiusura  delle  botti.  —  Molti  metodi  di  chiusura  si 
sono  proposti,  i  quali  tuttavia  non  sembrano  corrispondere 
perfettamente  alio  scopo.  Ed  infatti  si  debbono  assolutamente 
proscrivere  i  tappi  in  ferro  anche  stagnato,  poiché  si  os- 
sidano e  si  corrodono,  se  di  rame  od  ottone  comunicano 
un  cattivo  sapore  al  vino,  e  possono  anche  renderlo  nocivo 
in  causa  dei  sali  solubili  di  rame  che  si  formano:  infine 
i  rubinetti  di  legno  e  vetro  sono  troppo  fragili  ed  i  su- 
gheri ed  i  tappi  in  legno  presentano  pur  essi  degli  incon- 
venienti. Tuttavia  le  chiusure  da  adottarsi  sono  quelle 
in  legno,  devesi  solamente  osservare  di  usare  molta  cau- 
tela e  cura  nell'estrarli,  poiché  dovendosi  battere  a  colpi 
di  mazza  si  imprimono  scosse  nel  vino,  per  cui  le  fecce 
si  agitano,  salgono  nella  massa  liquida,  e  la  intorbidano 
facilmente.  Si  propose  un  cocchiume  fatto  di  legno  forte 
leggermente  conico,  con  un  foro  longitudinale  che  però 
non  passa  la  parete  superiore;  lateralmente  e  superior- 
mente vi  sono  alcuni  piccoli  buchi,  disposti  in  senso  cir- 
colare, i  quali  sono  ermeticamente  chiusi  da  un  anello  di 
caoutchouc.  Il  tappo  chiude  a  perfezione,  ed  in  caso  che 
il  vino  fermentasse,  l'acido  carbonico  esercitando  una  pres- 
sione sull'anello,  lo  obbliga  ad  allargarsi  ed  esce  pei  fò- 
rellini   accennati.   Questo  tappo  adunque  servirebbe  come 
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di  valvola  di  sicurezza  ed  impedirebbe  lo  scoppio  del  gaz 
da  tali  fermentazioni  prodotto.  Vi  sono  altri  generi  di 
chiusura  che  accenneremo,  parlando  delle  fermentazioni 
lente  nelle  botti,  ma  che  tuttavia  non  raggiungono  ancora 
lo  scopo  che  con  essi  si  desidera  ottenere. 

Solforazioni.  —  Queste  non  sono  solamente  utili  per 
la  conservazione  delle  botti  vuote,  ma  come  vedremo,  sono 
necessarie  nel  travaso  del  vini  tanto  per  uccidere  le  muffe 
ed  i  germi  di  fermenti  e  quindi  prevenire  qualunque  ma- 
lattia, quanto  per  la  combinazione  chimica  dell'acido  sol- 
forico col  gaz  acido  solforoso,  per  cui  ottiensi  un  preci- 
pitato di  zolfo,  e  si  libera  in  tal  modo  il  vino  dal  cattivo 
e  disgustoso  odore  e  sapore  dello  zolfo,  ora  adoperato  su 
vasta  scala,  per  preservare  e  risanare  le  uve  dal  Crit- 
togama. 

Che  se  le  solforazioni  sono  assai  utili  per  un  proprie- 
tario, sono  oltremodo  necessarie  ed  indispensabili  per 
qualunque  negoziante,  il  quale  abbia  un  continuo  movi- 
mento di  vini  nelle  cantine,  e  malgrado  i  buoni  effetti  che 
senza  contraddizione  si  ottengono  dalla  solforazione,  vi 
sono  dei  negozianti  ricalcitranti  nel  suo  impiego  per  la 
manutenzione  dei  loro  vini,  sul  timore  che  i  vini  perdano 
di  colore,  o  che  prendano  il  gusto  delia  miccia  solfata.  È 
un  fatto  che  l'acido  solforoso  è  un  decolorante  del  vino, 
ma  dietro  esperimenti  fatti  si  trovò  che  questa  scolorazione 
era  solo  temporaria  e  che  non  distruggeva  il  principio 
del  colore,  il  quale  sembra  alterato  ed  impallidisce  legger- 
mente dopo  l'operazione  senza  dubbio,  ma  solo  per  alcuni 
giorni,  ed  il  vino  ridiventa  bentosto  di  un  colore  più  franco 
più  brillante  e  più  vivo  di  prima.  Il  peggio  che  potrebbe 
risultare  per  il  colore,  se  lo  zolfo  fosse  troppo  fortemente 
impiegato  sarebbe  una  tinta  inclinante  leggermente  al 
vecchio ,  ciò  che  in  alcuni  casi  è  tutt'altro  che  un  incon- 
veniente. 

Si  dice  eziandio  che  la  miccia  comunica  al  vino  un 
cattivo  gusto  ;  questo  non  può  succedere  e  se  talvolta  il 
vino  contrae  tale  difetto,  ciò  dipenderà  dalla  cattiva  ope- 
razione fatta  nella  solforazione.  In  generale  l'ufficio  dello 
zolfo  nella  conservazione  delle  botti,  e  nel  governo  dei 
vini,  è  essenzialmente  conservatore,  ed  i  liquidi  che  sono 
trattati  collo  zolfo  quando  si  faccia  un  uso  intelligente 
e  moderato  di  questo  mezzo,  lungi  dal  provare  effetti  dan- 
nosi, si  fanno  rimarcare  al  contrario  per  una  grande  fran- 
chezza, per  un'  aria  di  sanità  tutta  loro  particolare. 

Per  solforare  le  botti  si  introduce  dal  cocchiume  un 
filo  di  ferro  a  cui  è  attaccata  la  miccia,  le  si  dà  il  fuoco, 
e  la   si  lascia  abbracciare,  avendo  l'avvertenza  di  poterla 
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estrarre,  giacché  se  dovesse  cadere  nella  botte  bisogna  to- 
glierla, imperocché  darebbe  un  cattivo  gusto  al  vino,  in 
causa  della  formazione  fra  le  ceneri  della  miccia  e  dello 
zolfo  di  solfuri  alcalini  solubili  nel  vino.  Si  avrà  quindi 
la  precauzione  di  non  attaccare  la  miccia  troppo  vicina  a' 
suoi  bordi,  per  impedire  la  sua  caduta,  ma  di  attaccarla 
nel  mezzo  od  assai  avanti  in  modo  da  fissarla  solidamente, 
per  cui  facilmente  si  possa  ritirare  e  quindi  non  abbia  a 
cadere.  Infine  si  possono  attaccare  ai  fili  di  ferro  dei  piat- 
tellini,  che  riceveranno  lo  zolfo,  che  dalla  miccia  cola  ed 
anche  le  ceneri  della  tela. 

Non  si  dovrà  mai  solfare  una  botte  che  abbia  conte- 
nuto dell'  acquavite  o  dell'  alcool,  poiché  in  un  istante  la 
botte  sarebbe  incendiata,  così  pure  evitare  il  caso  che  nella 
botte  che  si  solfora  vi  fosse  dell'acquavite,  poiché  la  forza 
espansiva  del  gaz  acido  solforoso,  e  quella  dell'alcool  ab- 
bruciato sarebbe  tale  da  produre  un  grave  ed  inevitabile 
scoppio. 

Se  le  botti  contenessero  anche  in  piccola  dose  del  gaz 
acido  carbonico  in  allora  lo  zolfo  si  spegnerebbe,  per  cui 
è  bene  tenere  la  botte  aperta  tutta  la  notte,  togliendo  il 
cocchiume  e  la  spina,  che  in  tal  modo  questo  gaz  più 
pesante  dell'  aria  sortirà,  e  mai  sarà  più  di  impedimento 
alla  libera  combustione  dello  zolfo. 

Quando  la  miccia  solfata  non  volesse  abbrucciare  in 
una  botte  in  causa  dell'aria  mefitica  in  essa  racchiusa,  fa 
duopo  di  lavarla  ben  bene  con  acqua  pura,  ed  è  possibile 
che  anche  con  questo  trattamento  lo  zolfo  non  si  accenda; 
in  allora  si  ripeta  l'operazione,  e  la  combustione  si  opererà 
senza  alcun  ostacolo.  11  vino  può  prendere  il  gusto  del 
gaz  acido  solforoso  quando  la  miccia  sarà  troppo  grossa, 
quando  la  si  lasci  cadere  nella  botte,  sia  in  combustione 
sia  abbrucciata,  e  che  non  si  abbia  la  precauzione  di  ri- 
tirarla prima  di  travasare  il  vino,  quando,  dopo  di  aver 
solfato  una  botte  qualche  tempo  prima,  non  si  abbia  la 
cura  di  sciaquarla  con  acqua  prima  che  quella  sia  riem- 
pita. In  questi  differenti  casi  il  vino  può  contrarre  il  gusto 
di  zolfo,  ma  comunque  è  facile  scorgere  che  questa  cattiva 
qualità  mai  è  data  direttamente  dallo  zolfo  abbracciato,  ma 
bensì  dalla  non  esatta  o  disattenta  operazione. 

Nella  manutenzione  di  certi  vini-liquori  l'uso  della 
solforazione  è  inutile,  poiché  questa  avrebbe  per  effetto 
di  interrompere  la  loro  fermentazione,  e  quindi  di  ritar- 
dare le  varie  fasi  vinifere,  conservando  il  liquido  per 
lunghissimo  tempo  ancora  in  istato  di  mosto.  Nei  vini 
grassi  e  che  lungi  d'aver  bisogno  di  disossigenazione, 
hanno  bisogno  al  contrario  d'essere  ossigenati  per  arrivare 
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sovrabbondano  non  potrebbe  essere  decomposto,  l'uso  della 
solforazione  deve  essere  proscritto.  Ma  ad  eccezione  di 
questi  casi,  si  deve  sempre  consigliarne  l'uso  non  solo  per 
i  vini  che  tendono  ad  alterarsi,  ma  eziandio  nella  manu- 
tenzione usuale  dei  vini  sani,  e  che  si  vogliano  conser- 
vare tali.  Aggiungerò  anche  che  ad  eccezione  dei  casi  di 
sopra  menzionati,  non  si  dovrà  mai  eseguire  un  travaso, 
quantunque  si  trattasse  di  un  vino  solido  e  buono,  senza 
ricorrere  alla  solforazione  delle  botti. 

Endosmosi  ed  esosmosi.  —  Questi  vocaboli  indicano  la 
esistenza  dì  due  correnti  parallele  in  senso  inverso  che  si 
stabiliscono  fra  due  sostanze  liquide  o  gazose  di  densità 
e  di  natura  eterogenee,  poste  in  vicinanza  e  separate  sol- 
tanto da  un  diaframma  poroso.  Il  fatto  naturale  del  reci- 
proco passaggio  delle  sostanze  di  diversa  natura  attraverso 
un  mezzo  poroso  ha  numerose  applicazioni,  perchè  a  que- 
sto non  soltanto  la  scienza,  ma  anche  le  industrie  moderne 
vanno  debitrici  di  rilevanti  progressi  e  perfezionamenti. 
L' osmosi  od  esosmosi  nelle  botti  consiste  nella  lenta  eva- 
porazione della  parte  acquea  del  vino  attraverso  i  pori  le- 
gnosi, per  cui  il  vino  stesso  diviene  più  alcoolico,  matura  e 
si  perfeziona;  V endosmosi  consiste  nel  passaggio  fra  questi 
pori  dell'ossigeno  dell'aria  atmosferica,  ma  depurato  da 
qualunque  germe  o  principio  di  fermento,  il  quale  in  con- 
tatto col  ferro  nel  vino  contenuto,  fa  si  che  questo  si  os- 
sida e  che  acquisti  quell'austerità  quel  goudron,  che  è  una 
delle  precipue  doti  di  un  vino  vecchio. 

Inoltre  in  causa  dell'esosmosi  il  vino  viene  liberato 
anche  dall'anidride  carbonica,  che  si  contiene  specialmente 
nei  vini  nuovi.  Chi  costuma  chiudere  il  mosto  in  botte 
ermeticamente,  applicando  al  cocchiume  una  vescica  bene 
assicurata  alla  sua  apertura,  pratica  Yatmolìsi.  La  vescica 
non  si  rompe,  per  la  corrente  che  si  stabilisce  fra  l'acido 
carbonico  elaboratosi  dalla  fermentazione  e  l'aria  atmo- 
sferica. 11  vino  avvantaggia  con  questo  sistema  di  fermen- 
tazione, perchè  la  pressione  che  l'acido  carbonico  esercita 
alla  superficie,  impedisce  che  la  fermentazione  proceda 
precipitosa,  il  mosto  riceve  più  ossigeno  e  si  rende  inso- 
lubile maggior  quantità  di  sostanze  azotate. 
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CAPITOLO  Vili. 

Governo  del  vino  —  Riempitura  e  colmatura  delle  botti  — 
Travasamene,  e  solforazione  —  Modo  di  travasare  il  vino  —  Tempo 
opportuno  pei  travasamenti  —  Chiarificazioni  —  Modo  di  chia- 
rificare il  vino  —  Caolino  —  Alcool  nei  vini  —  Alambicco 
Salleron  —  Apparecchio  Muscùlus  e  Valson  —  Acidità  dei 
vini  —  Imbottigliamento  —  Norme  per  i  produttori  di  vino. 

Riempitura  e  colmatura  delle  dotti.  —  Quando  il 
vino  sia  stato  estratto  dal  tino,  operazione  che  come  ab- 
biamo visto  si  chiama  svinare,  il  liquido  mediante  brente 
od  altri  recipienti  adatti  viene  versato  nelle  botti,  già  an- 
teriormente preparate  pulite  ed  asciugate ,  onde  degna- 
mente riceverlo  e  servirgli  di  stabile  dimora.  Alcuni  ap- 
plicano al  cocchiume  della  botte  riempita  di  vino  dei  tubi 
di  latta,  i  quali  poi  pescano  nell'acqua,  ma  questo  espe- 
diente non  corrisponde  agli  incomodi  di  ermeticamente 
applicare  tali  tubi,  e  d'altronde  essendo  l'acqua  un  ostacolo 
al  libero  espandersi  del  gaz  acido  carbonico,  questo  rea- 
gisce sul  liquido,  dal  quale  in  parte  sarà  assorbito,  comu- 
nicandogli un  non  grato  gusto  di  frizzante.  Se  vuoisi  un 
vino  più  amabile ,  sarà  bene  tener  sempre  abboccate  le 
botti,  in  modo  che  versino  pel  cocchiume  al  quale  si  so- 
vrappone un  bicchiere  rovesciato,  in  cui  una  schiuma  densa, 
e  composta  di  acini  acerbi,  bucce,  vinacciuoli  e  fermenti 
continuamente  si  forma  e  quindi  vien  tolta.  Se  invece  il 
vino  deve  essere  più  asciutto,  in  allora  si  lascia  un  vuoto 
di  alcuni  centimetri  nelle  botti ,  e  poscia  si  chiude  il 
cocchiume. 

11  prof.  Gagna  riempie  le  botti  fino  a  4  o  5  cent,  dal 
cocchiume,  vi  applica  un  tappo  di  sughero  avviluppato  di 
cotone  cardato,  il  quale  permette  all'acido- carbonico,  che 
si  sviluppa  dalla  fermentazione  di  escire ,  ed  impedisce 
che  l'aria  entrando  nella  botte  porti  con  se  germe  alcuno 
di  rovina;  dai  15  ai  25  giorni  dopo  la  svinatura,  sempre- 
che  la  temperatura  della  cantina  non  sia  inferiore  ai  16.° 
toglie  il  sughero,  riempie  la  botte,  e  vi  pone  un  semplice 
tappo  di  legno,  chiudendo  ermeticamente. 

Terminata  la  fermentazione  insensibile  si  debbono 
riempire  le  botti,  e  tenerle  sempre  colme  ogni  otto  giorni 
al  principio,  e  poscia  ogni  15  giorni,  ripetendo  l'abbocca- 
tura ogni  qualvolta  se  ne  presenti  il  bisogno ,  poiché  in 
questi  primi  tempi  abbiamo  una  continua  diminuzione  di 
liquido  dovuta  al  raffreddamento  e  quindi  alla  condensa- 
zione della  massa  liquida,  all'assorbimento  delle  parti  le- 
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gnose,  ed  all'evaporazione  pei  meati  del  legno.  Il  vino  per 
la  riempitura  deve  essere  ben  conservato,  e  possibilmente 
della  stessa  annata ,  e  qualità  di  quello  della  botte.  In 
mancanza  di  eguale  qualità  di  vini,  alcuni  usano  la  col- 
matura a  secco,  adoperando  pietre  silicee  o  focaje  ben 
lavate  ed  asciugate,  e  quante  occorrono  per  far  salire  il  vino 
fino  al  foro  del  cocchiume,  e  che  si  estraggono  in  seguito 
nelle  operazioni  dei  travasi. 

Colla  colmatura  continua  delle  botti  si  impedisce  as^ 
solutamente  la  formazione  dei  mycodermi  vini ,  i  quali 
poscia  sono  susseguiti  dai  mycodermi  aceti,  e  sono  preci- 
pua causa  del  deterioramento  del  vino.  Per  la  colmatura 
delle  botti  si  adoperano  degli  imbuti  di  latta  piuttosto 
lunghi,  e  per  imprimere  minori  scosse  possibili  alla  massa, 
si  fissano  al  cocchiume  stesso,  procurando  ogniqualvolta  si 
immette  dei  vino,  di  versarlo  con  diligenza  e  precauzione, 
onde  le  fecce  abbiano  sempre  a  rimanere  tranquille  e 
calme. 

In  alcune  località  viticole  ed  in  Ispagna  specialmente, 
la  quale  ha  prodotto  annuo  maggiore  di  20  milioni  di  et- 
tolitri, si  osservano  assai  le  regole  delle  riempiture  e  col- 
matura delle  botti  piene  di  vini,  e  questo  torna,  come  già 
si  disse  a  grande  vantaggio  e  perfezionamente  degli  stessi 
prodotti.  Quando  il  mosto  incomincia  ad  essere  sulla  fine 
della  fermentazione  tumultuosa,  i  corpi  che  erano  alla  su- 
perfìcie si  precipitano  ed  esso  incomincia  a  rischiararsi, 
segnando  in  questo  stato  al  peso-mosto  1.°  a  2.°  sopra  0, 
se  il  mosto  ha  da  produrre  vino  secco  :  però  se  le  parti 
del  mosto  sono  in  relazione  a  ciò  si  voglia  un  vino  più 
o  meno  dolce,  indicherà  uno  o  più  gradi  sotto  0.  Ciò  pre- 
messo vi  sono  due  casi  come  conseguenza  del  primo  esa- 
me, 1.°  il  desiderio  che  il  vino  sia  pronto  per  essere  su- 
bito venduto,  2.°  che  il  vino  completi  la  sua  fermentazione 
e  raggiunga  tutte  le  qualità  che  gli  sono  proprie.  Quando 
occorre  che  il  mosto  abbia  dei  gradi  sotto  0 ,  il  vino  se 
non  sarà  perfettamente  dolce,  ne  avrà  una  soluzione  tale 
per  cui  non  perderà  che  col  tempo  questa  sua  dolcezza, 
ed  in  alcuni  casi  non  la  perderà  affatto. 

Se  prima  di  essere  chiaro  il  vino,  colmiamo  le  botti, 
per  molta  cura  che  si  abbia,  il  vino  si  intorbida,  il  depo- 
sito si  innalza  e  dà  principio  ad  un'  altra  fermentazione 
che  dura  più  o  meno  tempo,  secondo  la  temperatura  del 
locale,  la  quantità  di  zuccaro  e  di  fermento  che  esistono 
indecomposti,  e  la  quantità  d' aria  colla  quale  si  pose  in 
contatto  il  liquido,  poiché  con  essa  i  fermenti  nell'ossigeno 
contenuti  avranno  spinto  nuovamente  l'azione  dei  corpi 
che  ancora  si  ritrovano  nel  liquido.  Si  vede  che  per  otte- 
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nere  la  pronta  chiarificazione  del  mosto  prossimo  ad  esser 
vino,  non  si  debbono  colmare  le  botti,  prima  che  esso  sia 
intieramente  chiaro  ;  ed  allora  quantunque  si  intorbida  un 
poco,  tuttavia  prontamente  si  rischiara. 

Dal  sopradetto  si  comprende  che  non  volendo  avere 
pronto  il  vino  senza  attenderne  il  risultato ,  e  qualora  si 
voglia  venderlo  sulla  madre ,  conviene  colmare  le  botti 
primachè  esso  sia  chiaro,  e  quando  segni  1  a  2  gradi  so- 
pra lo  0.  L'operazione  della  colmatura  si  farà  senza  cu- 
rarsi dell'  agitazione  del  vino ,  ed  anzi  conviene  perchè 
l'ossigeno  attirerà  e  porrà  in  movimento  le  nuove  fer- 
mentazioni che  debbono  aver  luogo;  però  a  ciò  queste 
siano  insensibili  si  chiuderanno  con  tappo  le  botti  stesse, 
per  cui  quelle  saranno  più  prolungate  e  quindi  più  complete. 

Quando  si  vedrà  cbe  il  vino  è  prossimo  a  divenir 
chiaro ,  e  che  segna  1  o  4  gradi  al  disotto  dello  0,  del 
pesa-mosto,  si  debbono  colmare  le  botti  primachè  termini 
la  fermentazione,  e  che  il  vino  si  rischiari;  in  questo 
modo  otterremo  maggior  consumo  di  zuccaro ,  ed  in  tal 
guisa  sparirà  il  dolce,  per  darci  un  vino  tonico  ed  austero 
che  corrisponda  alle  buone  regole  di  vinificazione. 

Termineremo  col  dire ,  che  semprechè  si  ritenga  mi- 
glior cosa  che  il  vino  completi  la  sua  fermentazione,  sarà 
conveniente  colmare,  primachè  il  vino  si  rischiari  nella 
sua  totalità,  quantunque  questo  dia  luogo  ad  una  seconda 
colmatura  per  il  vuoto  che  produrranno  le  parti  solide  nel 
precipitarsi  del  tutto,  e  per  il  raffredamento  del  liquido, 
ciò  tuttavia  può  evitarsi  travasando  il  vino  appena  chiaro, 
e  dopo  di  averlo  colmato  quando  era  torbido. 

È  costume,  quando  si  colma  sulla  madre,  di  scegliere 
il  miglior  vino  e  porre  un  colatore  che  eviti  le  scosse 
alla  massa  liquida;  però  siccome  il  colatore  fa  sì  che  il 
liquido  si  divida  in  piccoli  zampilli,  per  questo  mezzo  si 
dà  più  accesso  all'aria  con  maggior  facilità  che  se  si  ver- 
sasse il  vino  senza  di  esso.  Si  sceglie  d'ordinario  il  mi- 
glior vino  della  cantina  ,  il  quale  sarà  meno  denso  di 
quello  a  cui  si  unisce,  si  versa  nella  botte  delicatamente, 
e  risulta  che  il  vino  aggiunto  nella  colmatura  formerà  un 
cappello  e  non  si  mescola  col  resto;  però  questo  come 
idea  commerciale  può  essere  buono ,  però  ne  deriva  che 
nel  travaso,  l'ultimo  vino  che  viene  dalla  botte  sarà  il 
migliore.  Si  deve  colmare  quando  la  fermentazione  non 
sia  del  tutto  finita,  a  ciò  il  vino  si  mescoli  e  si  confonda 
tutto. 

Travasamenti  e  zolforazìone.  —  È  un  grave  errore 
il  credere  che  le  fecce  al  contatto  del  vino  lo  rinforzino 
e  gli  diano  colore,  per  cui  la  muta  dei  vini  è  da  noi  assai 
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trascurata;  ma  se  si  considera  che  la  feccia  è  un  aggre- 
gato di  fermento  decomposto ,  e  di  fermento  non  decom- 
posto, e  perciò  sempre  pronto  a  promuovere  una  nuova 
fermentazione,  di  tartaro,  cellulosa,  di  materie  coloranti, 
di  materie  estrattive  età,  di  leggieri  si  comprenderà  la 
necessità  di  separare  al  più  presto  possibile  questi  depo- 
siti dal  vino  ,  poiché  sebbene  non  sogliano  rimontare  e 
spiegare  tutta  la  loro  malefica  azione,  che  al  sopravvenire 
del  caldo,  tuttavia  non  mancano  anche  per  semplice  con- 
tatto, di  nuocere  al  vino,  comunicandogii  un  sapore,  che 
riesce  sempre  più  o  meno  disgustoso. 

Le  mute  dei  vini  si  dovrebbero  fare  almeno  tre  volte 
al  1.°  anno,  cioè  la  prima  verso  la  metà  di  dicembre,  la 
seconda  in  marzo,  e  la  terza  od  in  agosto  od  in  settem- 
bre, e  per  gli  anni  successivi  ne  basterà  una  sola.  In  tutti 
i  travasi  si  avrà  la  massima  cura  di  non  tener  troppo  a 
lungo  il  vino  in  contatto  dell'aria,  si  solforeranno  le  botti 
in  cui  il  vino  sarà  travasato,  e  con  tali  cautele  facilmente 
si  perviene  ad  ottenere  dei  vini  limpidissimi,  in  seno  dei 
quali  non  si  trova  quasi  più  alcun  germe  né  altro  corpo 
sospeso,  che  ne  possa  provocare  l'alterazione.  Ad  ogni 
modo  e  sempre  si  terranno  ben  colme  le  botti ,  a  ciò  il 
liquido  sia  tolto  dall'aria,  come  già  si  disse. 

Modo  di  travasare  il  vino.  —  In  tre  maniere  diverse 
si  possono  travasare  i  vini;  o  togliendo  semplicemente  la 
spina  pian  pianino,  come  comunemente  si  pratica,  e  quindi 
facendo  defluire  il  liquido  nelle  brente  od  in  altri  reci- 
pienti, e  non  mai  nelle  bigoncie,  e  poscia  versandolo  nelle 
notti  preparate ,  e  procurando  sempre  di  non  imprimere 
scosse  al  vino  che  si  travasa,  nel  battere  con  mazza  la  spina 
stessa  o  nell' estrarlo ,  onde  non  promuovere  agitazione 
nella  feccia,  che  subito  può  risalire  ed  intorbidare  la  massa 
liquida. 

Un  secondo  mezzo  molto  comune  di  travasamento  con- 
siste nell'impiego  di  un  sifone  in  rame  stagnato  od  in 
latta,  con  pompa  e  robinetto;  con  questi  sifoni  l'operazione 
è  assai  facile ,  avendo  però  presenti  sempre  le  cautele  di 
sopra  accennate. 

Infine  si  possono  usare  con  vantaggio  le  pompe  aspi- 
ranti e  prementi,  fatte  in  ghisa,  in  ottone  e  rame  stagnato, 
con  due  tubi  di  gomma,  di  cui  uno  pescante  nella  botte 
da  travasarsi  od  applicato  alla  sua  spina,  e  l'altro  in  co- 
municazione col  cocchiume  delle  botte  vuota.  Queste  mac- 
chine hanno  il  vantaggio  di  togliere  totalmente  il  vino 
dal  contatto  dell'  aria ,  di  richiedere  minor  spesa  per  la 
mano  d'opera  e  minor  tempo,  giacché  possono  essere  messe 
in  movimento  da  un  ragazzo ,  e  con  esse   si  possono  fa- 
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vilmente  travasare  dalli  30  ai  35  ettol.  all'ora,  viene  im- 
pedita la  dispersione  del  liquido,  e  quindi  è  una  econo- 
mia, e  si  avrà  sempre  maggior  pulizia  nelle  cantine;  con 
esse  si  può  travasare  il  vino  a  qualunque  distanza,  per 
cui  riescono  di  somma  commodità  nelle  grandi  cantine  ; 
oltre  a  ciò  dalla  cantina  stessa  si  possono  caricare  i  vasi 
vinarj  sui  carri  in  caso  di  trasporto,  poiché  la  loro  forza 
di  pressione  è  tale  da  far  salire  il  liquido  ad  un'altezza 
persino  di  17  metri.  —  Vari  sistemi  si  conoscono  di  tali 
macchine,  ma  le  migliori,  però  molto  costose,  sono  quelle 
in  bronzo  che  ci  venivano  dalla  Germania,  ma  che  ora 
si  costruiscono  anche  in  Milano  dalla  Agenzia  Enologica 
Italiana,  ed  il  cui  uso  incomincia  ad  introdursi,  special- 
mente presso  i  grandi  produttori. 

È  ottima  cosa  esaminare  ed  anche  assaggiare  la  fec- 
cia che  si  toglie  nei  travasi,  perchè  con  essa  si  può  giu- 
dicare a  priori  della  bontà  stessa  del  nostro  vino,  e  si  sa- 
prà se  è  già  più  o  meno  fatto.  Quando  essa  è  di  un  color 
violetto  vino,  detto  proprio  color  di  feccia  di  vino,  se  è 
densa  ed  esce  dalla  spina  feccaja  raccolta ,  ed  ancora  se 
assaggiata  non  ha  gusto  sgradevole,  noi  possiamo  star 
persuasi  che  il  vino  è  ben  fatto,  e  quando  sia  ben  gover- 
nato, riescirà  a  bene  e  si  serberà  a  lungo.  Se  invece  essa 
è  poco  legata  e  di  un  color  cinericcio,  dobbiamo  a  giusta 
ragione  temere  dell'avvenire  del  vino.  Quando  poi  fosse 
densa,  o  di  un  color  roseo  chiaro,  il  vino  riescirà  buono, 
ma  non  è  ancor  fatto ,  e  dobbiamo  aspettarci  una  nuova 
fermentazione  piuttosto  viva  a  primavera,  e  per  conse- 
guenza metterci  in  guardia  a  fine  di  poterla  dirigere  e 
regolare. 

Tempo  opportuno  pei  travasamenli.  —  Le  mute  dei 
vini  per  quanto  si  può  ,  si  debbono  effettuare  al  riparo 
dell'aria  atsmosferica,  la  quale  assorbe  gran  parte  del- 
l'acido carbonico  contenuto  dagli  eteri,  che  essendo  di  na- 
tura volatìlissima  scappano  molto  facilmente  nell'aria,  ed 
inoltre  questa  semina  nei  vini  dei  germi  che  possono 
trarlo  a  rovina ,  ogni  qualvolta  propizia  si  presenti  l'oc- 
casione. Si  opererà  sempre  in  tempo  sereno  e  fresco,  quando 
spiri  un  vento  di  tramontana,  poiché  tanto  in  tempi  umidi 
e  piovosi,  quanto  con  venti  di  mezzodì,  l'aria  è  sempre 
impregnata  di  ozono ,  il  quale  favorisce  la  fermentazione 
delle  sostanze  albuminoidi. 

Chiarificazioni.  —  Non  tutti  i  vini  impiegano  lo  stesso 
tempo  a  maturare  ,  alcuni  al  primo  anno  sono  bevibili, 
■quelli  cioè  che  contengono  molte  parti  zuccherine  o  sdol- 
cinate, effetto  della  mucilagine  che  in  gran  quantità  con- 
tengono alcune  varietà  di  uve;  l'effetto   di  esse  si    è  di 
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mascherare  le  altre  qualità  che  sono  nel  vino,  benché  in 
quantità  molto  minore,  onde  questi  vini  per  poco  che  siano 
trascurati  nella  loro  fabbricazione ,  non  durano  oltre  il 
primo  anno.  Tali  vini  si  consumano  tutti  nell'  annata  e  sono 
qualificati  per  ordinarj  nel  commercio ,  e  non  atti  ad  es- 
sere trasportati  se  non  sono  meglio  fabbricati,  chiarificati, 
e  solforati.  Altri  sono  bevibili  dopo  il  2.°  od  il  3.°  anno 
ed  anche  di  più,  e  questo  non  si  può  stabilire  general- 
mente, ma  varia  da  luogo  a  luogo  secondo  la  differente 
natura  dei  terreni  su  cui  cresce  la  vite,  in  causa  di  an- 
nate secche,  calde,  ventilate,  oppure  umide,  piovose,  fredde, 
a  seconda  della  temperatura  delle  cantine  e  della  posi- 
zione, infine  dipende  da  molte  altre  circostanze  affatto 
imprevedibili.  Gli  antichi  attendevano  solo  dal  tempo  la 
maturanza  dei  loro  vini,  ed  infatti  alcuni  tiravano  partito 
dall'  evaporazione  al  fuoco,  od  all'aria  libera,  oppure  dal- 
l'esporre  al  fumo  dei  camini  i  vasi  che  li  contenevano. 

Ma  invece  attualmente  l'arte  venne  a  supplire  van- 
taggiosamente a  questi  inconvenienti,  non  già  colFaggiun- 
gere  sostanze  straniere  al  vino  o  nocive,  o  falsificando  il 
vino  legittimo ,  col  cercare  di  imitarne  la  composizione 
coi  così  detti  vini  artificiali ,  ma  perfezionando  i  sistemi 
di  conservazione,  i  quali  ci  insegnano  il  modo  di  liberare 
i  vini,  senza  nulla  aggiungere  ad  essi,  da  tutte  quelle  so- 
stanze cattive  od  indifferenti,  le  quali  mascherano  o  nuo- 
ciono  alle  buone  qualità  di  essi. 

I  travasamentì  non  sono  sufficienti  per  quei  vini,  che 
si  desidera  lasciar  lungamente  invecchiare,  e  che  si  vo- 
gliono spedire  in  lontane  regioni,  ed  anche  per  quelli 
troppo  densi  o  troppo  ricchi  in  materie  albuminoidi ,  oc- 
corre anche  la  chiarificazione.  Con  questa  operazione  si 
libera  e  si  sbarazza  il  vino  da  quelle  sostanze,  che  ancora 
in  esso  rimangono  sospese,  procurandogli  quella  limpidezza, 
che  compie  la  sua  perfezione,  e  lo  rende  più  atto  a  con- 
servarsi e  ad  essere  in  luoghi  lontani  trasportato. 

Varie  sono  le  sostanze  che  si  adoperano  per  chiari- 
ficare i  vini,  la  polvere  enologica ,  la  polvere  inglese ,  la 
polvere  di  Appert,  il  sangue  di  bue,  e  di  montone,  il  latte, 
la  colla  forte,  la  gelatina,  la  polvere  Julien,  l'albume  o 
chiaro  d'uovo,  e  la  colla  di  pesce  od  ittiocolla,  che  sono 
tutte  sostanze  albuminoidi  o  tanniche  tratte  dal  regno 
animale,  o  vegetale,  e  che  hanno  la  proprietà  di  coagu- 
larsi al  contatto  degli  acidi  che  sono  nel  vino,  e  special- 
mente dell'acido  tannico,  che  sappiamo  avere  una  parti- 
colare efficacia  nel  promuovere  tale  coagulamento.  Le  me- 
desime diffuse  con  arte  in  tutto  il  liquido,  allorché  vanno 
a  coagularsi  non  solo  precipitano  a  fondo  esse  stesse,  ma 


229 
trascinano  seco  in  una  specie  di  sottilissima  rete,  che  for- 
mano, tatto  ciò  che  nel  liquido  si  trova    in  istato    di  im- 
perfetta diluzione. 

Comunemente  si  adopera  la  colla  di  pesce  pei  vini 
bianchi  nella  proporzione  di  6  a  10  gr.  per  ettol.  e  pei 
rossi  se  robusti  3  albumi  d'uova,  se  molto  delicati  e  4  se 
molto  densi.  Ad  essi  si  aggiunge  del  sai  comune  onde 
impedire  all'albume  di  ridursi  facilmente  in  schiuma,  oltre 
a  ciò  essendo  esso  quasi  insolubile  nei  liquidi  alcoolici,  e 
quindi  anche  nel  vino ,  agevola  la  discesa  dell'  albumina 
stessa,  quando  sarà  stata  coagulata  dagli  agenti  accennati. 
La  chiarificazione  dovrà  sempre  effettuarsi  quando  il  vino 
sarà  in  perfetta  calma ,  e  che  non  offra  alcun  segno  di 
fermentazione,  quale  condizione  si  verificherà  semprechè 
si  eseguisca  tale  operazione  in  tempi  freddi .  e  dopo  quei 
trattamenti  di  cui  si  è  già  parlato;  e  se  il  vino  si  dovesse 
imbottigliare ,  in  allora  si  potrebbe  ritardarla  fino  alla 
metà  del  secondo  anno. 

Modo  di  chiarificare  i  vini.  —  Il  modo  con  cui  si 
pratica  la  chiarificazione  è  il  seguente:  si  prende  la  quan- 
tità di  colla  necessaria  per  tutto  il  vino  che  deve  chia- 
rirsi, si  pone  in  un  vaso  di  creta  cotto  ed  inverniciato, 
versandovi  sopra  per  ogni  10  grammi  un  litro  d'acqua  tie- 
pida. Si  copre  il  vaso  e  si  mette  al  fuoco  in  modo  che  la 
sua  temperatura  non  passi  i  38.°  e.  Dopo  24  ore  la  colla 
sarà  gonfia  e  rammollita,  si  taglia  in  minuti  pezzi ,  e  ri- 
posta nell'acqua,  si  pone  di  nuovo  a  lento  fuoco.  Dopo  al- 
tre 24  ore  l'acqua  avrà  acquistato  una  consistenza  gela- 
tinosa. Si  passa  il  tutto  a  traverso  di  un  pezzo  di  tela,  e 
ciò  si  fa  e  si  ripete  fino  a  tanto  che  tutta  la  colla  sia  pas- 
sata per  esso.  Per  le  uova,  non  occorre  anticipata  prepa- 
razione, fa  solo  duopo  che  siano  freschissime. 

Fatto  questo  si  ripone  l'acqua  in  cui  fu  sciolta  la 
colla,  oppure  i  bianchi  d'uova  in  un  vaso  di  creta  largo, 
si  aggiunge  una  certa  quantità  del  vino  da  chiarificarsi, 
e  con  un  fascio  di  vimini  si  sbatte  bene  l'una  e  l'altra 
sostanza,  fino  al  punto  di  farla  andare  tutta  in  ispuma,  in 
tale  stato  si  versa  nella  botte,  da  cui  si  sarà  tolta  la  metà 
del  vino,  e  quindi  rimescolando  ben  bene  il  vino  colla 
spuma  si  rimetterà  l'altra  metà  di  esso  nella  botte  stessa, 
sempre  agitando  la  massa  liquida.  La  condizione  di  buona 
riuscita  di  questa  operazione  dipende  principalmente  dal 
prolungato  sbattimento,  che  diffonde  e  rimescola  perfet- 
tamente nel  liquido  la  sostanza  chiarificante.  Ciò  termi- 
nato si  lascia  il  vino  tranquillo  per  8  a  10  giorni,  dopo  i 
quali  si  travasa  delicatamente  in  piccoli  recipienti ,  a  ciò 
arrivi  all'ultimo  grado  di  perfezione  o  sì  ripone  in  bottiglie. 
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Da  recenti  esperienze  fatte  si  consiglia  di  abbando- 
nare la  chiarificazione  dei  vini  rossi  coi  bianchi  d'  uova. 
Questi  hanno  eziandio  la  proprietà  di  levare  a  questi  vini 
una  certa  quantità  di  materia  colorante,  che  chiamasi  pur- 
purite.  Un  bianco  d'uovo  contiene  4  grammi  d'albumina 
secca,  la  quale  non  può  levare  al  vino  che  l/u  del  suo 
peso  di  sostanze  da  eliminarsi ,  mentre  la  gelatina  e  la 
colla  di  pesce  ne  eliminano  l/8  del  loro  peso,  per  cui  500 
grammi  di  gelatina  rappresentano  150  bianchi  d'uova.  L'al- 
bume dell'uovo  oltre  alla  sua  minor  potenza  chiarifica- 
trice ha  ancora  l'inconveniente  di  venir  eccessivamente 
leggiero  tostochè  è  combinato  cogli  acidi  vinosi,  per  cui  la 
più  piccola  agitazione  basta  per  far  rimontare  i  depositi, 
vinosi.  Quando  la  colla  ascende  in  un  vino  bianco,  è  segno 
che  il  liquido  non  contiene  sufficiente  quantità  di  acidi 
per  coagulare  l'albumina,  e  trasformarla  in  quella  rete 
filamentosa  che  trascina  seco  tutte  le  sostanze  sospese  nel 
liquido.  È  necessario  in  questo  caso  aggiungere  al  vino 
una  certa  quantità  di  tannino  sciolto  nell'alcool.  Da  que- 
sto si  può  argomentare  che  colla  gelatina  o  colla  còlla  di 
pesce  l'effetto  della  chiarificazione  è  più  pronto  e  sicuro, 
e  ne  risulta  un  precipitato  più  abbondante,  e  più  pesante, 
per  cui  il  vino  diviene  più  delicato,  meno  duro,  meno  su- 
scettibile di  guastarsi,  di  acidificarsi ,  di  dare  nel  grasso, 
e  di  passare  all'amaro,  in  una  parola  di  offrire  elementi 
allo  sviluppo  di  micodermi;  oltre  a  ciò  acquista  in  soavità 
ed  aroma,  e  riesce  di  più  facile  digestione.  La  gelatina  o 
colla  forte  si  estrae  dal  pelo  degli  animali,  dalla  carta 
pecora,  dalle  ossa,  dai  guanti  etc.  Ella  è  più  o  meno  tra- 
sparente, è  nera  o  di  un  bianco  giallognolo.  La  colla  di 
pesce  è  fabbricata  colla  parte  interiore  della  vescica  di 
differenti  specie  di  pesci ,  è  bianca ,  semi  trasparente  e 
composta  pressoché  tutta  di  gelatina. 

Caolino.  —  Ultimamente  per  chiarificare  i  vini  si  pro- 
pose anche  il  caolino,  che  è  un  silicato  d'allumina.  Que- 
sto corpo  bianchissimo,  polverulento  e  molto  pesante, 
mescolato  intimamente  col  vino  forma  con  esso  una  densa 
poltiglia  e  precipita  rapidamente  al  fondo  del  vaso,  tra- 
scinando seco  tutte  le  sostanze  sospese  e  parte  della  ma- 
teria colorante.  Se  però  si  considera  che  il  caolino  non 
agisce  per  azione  chimica  sulle  sostanze  albuminoidi  né 
sul  tannino,  e  che  la  chiarificazione  è  forse  dovuta  solo 
alla  sua  forza  fìsica,  ed  al  suo  peso  materiale  e  se  si  met- 
tono a  confronto  i  risultati  diversi  ottenuti  da  varie  espe- 
rienze fatte  da  Carpenè,  sorge  il  dubbio  che  tale  mezzo 
di  chiarificazione  sia  utile  ed  efficace,  e  che  non  abbia 
anche  a  lasciare  cattivo  gusto  al  vino  chiarificato,  per  cui 
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a  mio  avviso  non  devesi  per  ora  farne  uso,  ma  attendere 
che  la  chimica  e   la   pratica   sua   applicazione    abbiano  a 
tal  riguardo  a  rischiararci  maggiormente. 

Alcool  nei  vini.  —  Prima  dì  esporre  i  metodi  per  ri- 
porre i  vini  nelle  bottiglie,  è  necessario  dì  conoscere  la 
quantità  d'alcool  che  essi  contengono,  poiché  essendo  que- 
sto il  principio  il  più  importante  sia  dal  lato  igienico,  sia 
come  corpo  conservatore,  si  deve  quindi  esaminare  il  vino^ 
onde  vedere  se  convenga  o  non  di  imbottigliarlo. 

La  forza  del  vino,  la  sua  solidità,  la  proprietà  di  aju- 
tare  la  digestione,  e  di  ìnebbriare  sono  dovuti  all' alcool 
da  esso  contenuto,  e  sarà  scipito,  senza  energia  e  facile  ad 
alterarsi  quello  che  ne  conterrà  in  piccola  proporzione. 
Non  deve  credersi  tuttavia  che  la  bontà  e  la  conserva- 
zione dei  vini  si  trovi  sempre  in  rapporto  colla  quantità 
d'alcool  che  essi  contengono,  questo  non  sempre  si  veri- 
fica ,  benché  si  possa  ritenere  che  i  vini  rossi  da  pasto 
sono,  generalmente  parlando  ,  tanto  migliori  e  tanto  più 
facilmente  si  conservano,  quanto  più  è  in  essi  maggiore 
la  proporzione  dell'alcool.  Però  dal  lato  igienico  questa 
quantità  d'alcool  deve  avere  un  limite,  ed  infatti  non  sa- 
rebbe più  un  vino  da  pasto  quello  in  cui  esso  sorpassasse 
il  14  p.  °/o  in  volume.  Quanto  alla  ricchezza  alcoolica  di 
questi  vini  si  può  ritenere  pei  fini  dalli  11.0  al  14.°  p.  °/0> 
pei  vini  andanti  dal  9.°  al  11.0  e  pei  vini  piccoli  di  pia- 
nura da  6.°  ad  8.°  Va  p.  °/o-  Onde  conoscere  la  quantità 
di  alcool  contenuto  nei  vini  si  usano  gli  alcoometri  di 
Cartier  e  di  Gay-Lussac,  che  sono  istrumenti  simili  agli 
areometri  o  gleucometri  già  descritti.  Cartier  a  ciò  il 
suo  istrumento  corrispondesse  con  quello  di  Beaumè  ,  lo 
fece  in  modo  che  il  29  di  questo  coincidesse  col  31  di 
quello.  Gay-Lussac  onde  l'istromento  marcasse  in  centesime 
parti  l'alcool  contenuto  nei  vini,  introduce  l'istromento  in  al- 
cool puro,  facendolo  discendere  fino  alla  parte  superiore  della 
canna,  e  segna  100;  poscia  mescolando  alcool  con  acqua  di- 
stillata, nella  proporzione  di  5.  10.  15.  etc.  parti,  segna 
da  0  a  100  gradi,  e  con  questo  istromento  ben  costrutto 
si  sa  che  un  liquido  che  marca  50,  contiene  la  metà  d'al- 
cool, se  l'oltrepassa  ne  ha  di  più,  e  se  meno,  meno.  Per 
la  costruzione  di  questi  istromenti  bisogna  tener  conto 
della  temperatura  del  liquido ,  e  Cartier  ridusse  la  sua 
scala  a  12  gradi  R.  e  Gay-Lussac  a  15  e.  Con  questi  dati 
si  sono  formate  delle  tavole  di  riduzione  per  conoscere  i 
veri  gradi ,  e  si  fa  uso  preciso  del  termometro.  Diremo 
poi  che  dalla  adesione  risultano  vari  fenomeni  ed  uno 
di  questi  è  la  capillarità  ;  questa  succede  nella  canna  de- 
gli istromenti  avvertendo  che  segue  una  legge  costante» 
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cioè  :  1.°  Si  ha  ascensione  quando  il  liquido  bagna  il  tubo, 
e  depressione  in  caso  contrario.  2.°  L'ascensione  e  depres- 
sione stanno  in  ragione  inversa  del  diametro  dei  tubi. 
3.°  Esse  variano  con  la  naturalezza  del  liquido  e  colla 
temperatura;  però  sono  indipendenti  dalla  sostanza  di  cui 
i  tubi  sono  composti  e  dalla  loro  grossezza,  se  essi  si  ba- 
gnano anticipatamente.  4.tì  Per  evitare  gli  effetti  della  ca- 
pillarità, che  può  dar  per  risultato  di  indicare  più  o  meno 
gradi,  si  avrà  cura  che  il  tubo  sia  ben  pulito,  e  di  intro- 
durlo di  più  dei  gradi  che  indica  il  liquido.  Se  la  canna 
fu  unta  con  una  sostanza  grassa,  o  se  non  ha  depressione 
in  un  caso  ed  ascensione  nell'altro,  saranno  diverse  le  sue 
conseguenze,  marcando  più  o  meno  gradi  secondo  i  casi. 
Alambicco  Salleron.  —  Se  però  si  considera  che  la 
quantità  di  profumo,  dei  sali,  e  dei  principii  albuminoidi 
di  un  vino  sta  sempre  in  certo  rapporto  con  quella  del- 
l'alcool, che  nel  vino  naturalmente  si  trova ,  ognun  vede 
la  necessità  di  saper  determinare  la  ricchezza  alcoolica 
dei  vini.  A  tale  oggetto  abbiamo  l'alambicco  Salleron, 
modificato  da  Duroni ,  il  quale  può  essere  da  tutti  ado- 
perato con  vantaggio,  sì  per  la  sua  semplicità,  quanto 
per  la  esattezza  delle  operazioni.  Esso  consta  di  una 
piccola  lampada  a  spirito ,  di  un  palloncino  di  vetro  ad 
essa  superiore  che  serve  di  caldajola,  di  un  serpentino 
metallico  contenuto  in  un  vaso  in  cui  si  mette  dell'acqua 
fredda  onde  condensare  il  vapore,  e  che  serve  di  refri- 
gerante ,  di  una  buretta  da  collocarsi  al  disotto  del  ser- 
pentino, in  cui  vi  sono  due  divisioni  una  per  il  vino  che 
si  distillerà,  e  l'altra  per  indicare  la  quantità  ed  il  volume 
dell'alcool,  di  un  alcoometro  centesimale,  e  di  un  termo- 
metro. Misurato  il  vino  nella  buretta  si  pone  nella  boccia 
e  si  accende  la  lampada  ;  il  vino  entra  in  ebollizione,  svi- 
luppa del  vapore  che  condensandosi  nel  serpertino,  cade 
a  goccie  nella  buretta  ,  e  questo  liquido  è  alcool  puro. 
Quando  l'alcool  ha  raggiunto  il  primo  segno  si  cessa  l'o- 
perazione, si  mette  nella  buretta  tant'  acqua  distillata  fino 
a  che  si  raggiunga  il  secondo  segno,  si  agita  ,  poscia  in 
essa  si  immerge  il  termometro  e  poscia  l'areometro,  leg- 
gendo sulle  due  scale  i  rispettivi  gradi;  quindi  il  grado 
corrispondente  di  vero  alcool  su  di  una  tavola  apposita  di 
Gay-Lussac.  Così  ad  esempio  se  l'alcoometro  segna  10 
gradi  ed  il  termometro  19,  la  ricchezza  alcoolica  del  vino 
esaminato  sarà  di  gradi  9,  5  per  %  in  volume. 

Onde  tener  calcolo  continuamente  della  quantità  al- 
coolica che  contiene  un  vino,  si  può  anche  procedere  come 
segue  :  si  pesano  esattamente  750  grammi  di  vino,  e  si  met- 
tono in  una  capsula   di   porcellana  anteriormente  pesata, 
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la  si  pone  a  lento  fuoco  od  a  bagno-maria  ,  e  si  procede 
all'evaporazione  del  vino  sino  a  tanto  che  esso  sia  ridotto 
al  sesto  del  volume  primitivo  ossia  a  125  grammi.  Si  versa 
allora  con  precauzione  questo  residuo  in  un  bicchiere 
lungo,  e  si  lascia  raffreddare  fino  a  12.°  o  15.°  si  immerge 
quindi  il  gleucometro  nel  liquido ,  e  se  marca  12.°  allora 
è  il  momento  di  riporre  il  vino  in  bottiglie;  ciò  può  farsi 
anche  ad  11.0  è  meno  favorevole  a  10.°  ma  tuttavia  è  un 
buon  vino.  Se  il  gleucometro  segna  meno  di  10.°  bisogna 
ricorrere  e  mezzi  artificiali,  aggiungendo  dell'alcool,  ma 
al  di  sopra  di  12.°  il  vino  bisogna  che  sia  imbotti- 
gliato. 

Apparecchio  Musculus  e  Valsoti.  — ■  Questo  apparec- 
chio riposa  sul  principio  dell'azione  capillare  a  differenza 
degli  alcoometri  fondati  sul  principio  della  densità,  che 
non  si  possono  applicare  ai  nostri  vini  in  causa  della 
presenza  delle  sostanze  estrattive,  del  tartaro,  del  tannino, 
-e  delle  materie  coloranti.  Il  liquometro  si  compone  di  un 
tubo  capillare  diviso  in  gradi  alcoolici,  e  lo  si  pone  al  di 
sopra  di  un  bicchiere  contenente  il  vino  da  esaminarsi, 
si  aspira  leggermente  il  liquido  nel  tubo ,  e  la  divisione 
in  esso  dove  si  arresta  il  liquido,  indicherà  il  suo  grado 
alcoolico.  Questo  apparecchio  però  non  dà  risultati  così 
precisi  come  quello  di  Salleron  superiormente  descritto. 
In  Inghilterra  si  valutano  i  vini  secondo  la  quantità  d'al- 
cool che  contengono,  ed  a  questo  scopo  tengono  un  tipo 
o  spirito  tipo,  che  chiamano  (proof  spirt)  spìrito  di  prova. 
Questo  spirito  è  composto  approssimativamente  di  alcool 
assoluto  49,24,  di  acqua  50,76.  La  densità  di  questo  liquido 
tipo  si  apprezza  alla  temperatura  di  51  gradi  del  termo- 
metro di  Fahreneit,  che  corrisponde  ad  una  densità  di 
0,92345.  Questo  termometro  è  diviso  in  212  parti,  ponendo 
al  punto  del  gelo  32  e  da  esso  al  punto  dell'ebollizione  di- 
vidono in  180  parti,  in  luogo  di  80  come  quello  di  Reaumur 
e  di  100  come  il  centigrado.  La  unità  o  tipo,  serve  a  cono- 
scere i  vini  che  indicano  meno  di  49,  24,  e  li  chiamano  under 
proof,  ossia  al  disotto  della  prova,  e  quelli  che  la  passano 
over  proof.  Essi  adoperano  l' idrometro  di  Sikes,  che  serve 
per  tenere  una  regola  fissa  e  conoscuta  per  i  contratti  in 
vino,  ed  affinchè  si  possano  bene  applicare  le  tasse  di  diritto 
su  di  essi.  Viene  costrutto  sul  genere  degli  areometri,  e  si 
fabbrica  immergendolo  in  una  soluzione  d'alcool  e  d'acqua 
distillata  che  dia  una  densità  di  0,92345,  ed  alla  tempera- 
tura di  51  Fahreneit.  Ad  esempio  18.°  di  Sikes  corrispon- 
dono a  10.°  28.°  di  Gay-Lussac,  26.°  di  Sikes  a  14.°  84,  e 
40.°  di  Sikes  a  22.°  84. 

L' idrometro  di  Sikes  è  il  pesa-vino  migliore    che  si 
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conosca,  e  che  in  pratica  dà  risultati  approssimativi  assai 
soddisfacenti  ed  i  più  esatti. 

Acidità  dei  vini.  —  Una  certa  proporzione  di  acidi  è 
necessaria  ed  indispensabile  non  solo  per  la  bontà  dei 
vini,  ma  eziandio  per  la  loro  conservazione  e  perfeziona- 
mento. Se  un  vino  non  fosse  acido  si  altererebbe,  prendendo 
un  colore  ed  un  sapore  veramente  detestabili,  senz'acidi 
non  si  formerebbero  gli  eteri ,  in  mancanza  dell'azione 
esercitata  da  essi  sui  principi  alcoolici,  che  si  trovano  nel 
vino  il  quale  sarebbe  cosi  senza  fragranza. 

Per  trovare  il  grado  d'acidità  dei  vini  si  adoperano 
gli  stessi  mezzi  e  si  praticano  le  medesime  operazioni  già 
da  noi  indicate  e  descritte  per  i  mosti,  alle  quali  noi  ri- 
mandiamo il  lettore. 

Imbottigliamento.  —  Si  sa  che  i  vini  invecchiando 
provano  delle  continue  variazioni,  quasi  tutti  migliorano, 
almeno  durante  un  certo  numero  di  anni.  Così  ottenuto  il 
loro  perfezionamento,  essi  possono  durare  moltissimo  tempo 
dopo  cui  nuovi  cangiamenti  succedono,  producendo  il  loro 
deterioramento.  Ma  questo  tempo  non  può  essere  precisato, 
alcuni  vini,  anzi  i  migliori  sembrano  adatti  ad  una  con- 
servazione indefinita,  alcuni  altri  non  si  conservano  che 
per  due  o  tre  anni.  Plinio  accenna  ad  un  vino  che  fu 
conservato  per  più  di  160  anni,  Orazio  ad  uno  di  100  fo- 
glie. 1  Romani  incominciavano  a  bere  il  Falerno  dopo  10 
anni,  l'Albano  dopo  15,  il  Sorrentino  dopo  25,  né  prima 
si  giudicavano  buoni.  Per  conservare  il  vino  sì  lungamente 
si  racchiudeva  in  coppi  di  terra  ben  chiusi  e  con  pece  e 
con  gesso  diligentemente  turati  e  spesse  volte  riposti  sotto 
terra.  Alcuni  sommergevano  il  vino  nel  mare,  altri  lo  espo- 
nevano al  calore  ed  al  fumo,  ed  altri  lo  acconciavano  con 
diversi  condimenti  di  pomi ,  di  varie  erbe ,  di  sterpi ,  di 
coccoli,  di  fiori  e  d'  aromati  e  legni  odorosi ,  quasi  come 
attualmente  si  pratica  col  vermouth. 

I  cangiamenti  del  vino  per  effetto  del  tempo  sono  pro- 
dotti da  un  gran  numero  di  cause,  cioè  diminuzione  od  au- 
mento d'alcool,  diminuzione  ed  alterazione  dello  zuccaro, 
quella  del  tartaro,  lo  sviluppo  degli  acidi  volatili,  dell'acido 
enantico,  età,  la  produzione  degli  eteri,  l'alterazione  del 
tannino,  la  modificazione  delle  materie  azotate,  la  decom- 
posizione dell' enocianina,  etc.  Ora  tutte  queste  cause  di 
alterazione  e  di  deterioramento  vengono  più  o  meno  allon- 
tanate e  paralizzate  col  riporre  il  vino  in  apposite  botti- 
glie, seguendo  tutte  quelle  norme  e  cautele  che  si  addi- 
cono ad  un  razionale  imbottigliamento  dei  vini. 

Questa  importantissima  operazione  è  quella  che  dà 
l'ultima  mano  al  perfezionamento  dei  vini  e  li  rende  su- 
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scettibili  di  reggere  ai  più  lunghi  trasporti ,  ai  più  bru- 
schi cambiamenti  di  clima  e  di  offrirsi  inalterati  al  con- 
sumo dei  lontani  paesi.  11  riporre  il  vino  in  bottiglie  non 
deve  praticarsi  nella  stagione  estiva,  ma  bensì  in  quelle 
più  o  meno  temperate  e  propìzie,  scegliendo  giornate  fre- 
sche e  serene  e  dominate  da  mite  vento  settentrionale.  Le 
bottiglie  debbono  essere  di  buona  qualità,  scrupolosamente 
lavate  e  risciacquate  con  alcool  od  acquavite ,  bene  sgoc- 
ciolate ed  affatto  esenti  da  qualsiasi  odore.  Indi  si  riem- 
piono di  vino  mediante  imbuti,  oppure  con  apposite  mac- 
chinette, ed  adagio  senza  farlo  troppo  sbattere  e  gorgogliare 
cadendo,  e  si  lascierà  fra  il  liquido  ed  il  tappo  uno  spazio 
di  due  o  tre  centimetri. 

È  di  somma  importanza  il  sapersi  procurare  dei  buoni 
sugheri,  che  dovranno  essere  esternamente  levigati,  non 
tarlati,  non  troppo  duri  né  troppo  molli,  onde  non  dar 
accesso  all'aria  o  far  sgocciolare  il  vino ,  e  perfettamente 
sani,  poiché  il  liquido  potrebbe  guastarsi  al  contatto  di 
sugheri  corrotti,  ammuffitti  o  viziati.  Prima  di  adoperarli 
fa  d'uopo  che  siano  purgati,  a  fine  di  togliere  da  essi  ogni 
materia  astringente,  per  cui  si  fanno  bollire  nell'acqua 
pura  con  un  poco  di  sale,  cambiandola  due  o  tre  volte  o 
meglio  ancora  si  rammoliscono  con  un  poco  di  vino  o  di  buona 
acquavite.  Quindi  si  spremano  e  si  fanno  asciugare ,  e  si 
ripongono  in  sito  ventilato  per  essere  all'uopo  adoperati,, 
nel  qual  caso  si  fanno  di  nuovo  bollire  in  un  po'  di  vino 
e  poscia  si  mettono  in  uso  ancor  caldi. 

Ogni  sughero  si  faccia  discendere  forzatamente  nel 
collo  della  bottiglia,  la  parte  che  rimane  sporgente  si  ta- 
gli non  assolutamente  rasente  l'orlo  della  bottiglia,  ma 
alcuni  millimetri  più  sopra,  a  ciò  quel  piccolo  sopravanzo 
distendendosi  alquanto  per  la  sua  naturale  elasticità  faccia 
cappello,  ed  impedisca  che  il  sughero  caschi  dentro  quando 
si  voglia  sturare  una  bottiglia.  Eseguita  la  chiusura  si 
spalma  il  sughero  con  olio  di  lino  ben  cotto ,  e  quindi  si 
procede  alla  fasciatura  per  mezzo  delle  foglie  di  stagno  o 
di  piombo.  Quest'olio  forma  alla  superficie  del  sughero  una 
vernice  che  ne  impedisce  l'alterazione  e  l'ingresso  dell'aria. 
A  vece  dell'olio  cotto  si  potrà  usare  il  catrame  oppure  vari 
generi  di  mastici,  lo  scopo  è  sempre  preservativo  ed  iden- 
tico. Le  bottiglie  ripiene  e  tappate  si  conservono  nel  cel- 
liere od  infernotto  collocate  giacenti  orizzontalmente ,  la 
quale  posizione  fa  sì  che  la  parte  internata  del  sughero  y 
rimanendo  così  continuamente  umida,  si  dilata  ed  impedi- 
sce la  evaporazione  del  liquido,  né  si  formano  i  micodermi 
alla  sua  superficie.  Ogni  qualità  di  vino  sarà  separata- 
mente riposta  nei  varj  compartimenti  del  celliere ,  su  cui 
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si  applicheranno  dei  cartelli   indicanti  la  qualità ,  la  pro- 
venienza, l'età,  etc,  insomma  quanto  si  richiede  non  solo 
per  l'eleganza,  ma  eziandio  per  tutte  quelle  facili  indica- 
zioni che  del  caso. 

Il  vino  riposto  in  bottiglie  con  tutte  le  cure  e  le  av- 
vertenze accennate  si  conserva  per  lungo  tempo,  e  non  solo 
non  perde  le  sue  buone  qualità  ma  consegue  un  progres- 
sivo raffinamento,  regge  benissimo  a  qualunque  trasporto, 
ed  acquista  per  quello  di  mare.  Per  trasportarlo  sicura- 
mente ed  in  modo  facile  si  dispongano  le  bottiglie  giacenti 
in  solide  casse  capaci  di  una,  due  od  anche  tre  dozzine,  si 
metta  sotto  e  sopra  e  si  frapponga  tutto  all'ingiro  di  cia- 
scuna bottiglia  della  paglia,  del  fieno,  etc,  in  modo  che 
siano  ben  ferme  ed  incapaci  di  urtarsi  fra  di  loro. 

Si  usano  molto  da  noi  le  damigiane  ed  i  grossi  fiaschi 
in  cui  si  ripongono  espressamente  i  vini  per  qualche  tempo 
o  per  essere  poscia  imbottigliati,  oppure  per  mancanza  di 
bottiglie:  essi  però  presentano  l'inconveniente  di  essere  di 
vetro  troppo  sottile  in  confronto  alla  loro  capacità,  e  quindi 
facili  a  rompersi,  e  per  conseguenza  non  si  possono  ada- 
giare orizzontalmente  come  si  pratica  per  le  bottiglie.  Il 
vino  nelle  damigiane  vien  coperto  da  uno  strato  d'  olio 
fino  dell'altezza  di  2  a  3  cent,  onde  ripararlo  dall'aria,  e 
quindi  per  impedirne  l'acetifìcazione.  Questo  sistema  è  as- 
sai imperfetto  poiché  nei  grandi  freddi  l'olio  gela,  si  con- 
densa e  si  ingrana,  per  cui  lascia  più  o  meno  libero  l'a- 
dito all'aria  che  può  provocare  la  fermentazione  acetica,  e 
la  produzione  dei  micodermi;  di  più  l'olio  esposto  all'aria 
diviene  rancido,  per  cui  comunica  un  gusto  ributtante  al 
vino  stesso,  esso  non  impedisce  la  volatilizzazione  dei  prin- 
cipi essenziali  ed  eterei,  in  cui  risiede  il  profumo  dei  vini 
e  nemmeno  l'emanazione  del  gas  acido  carbonico,  il  quale 
seco  trasporta  delle  sostanze  al  vino  utilissime ,  ed  infine 
gli  eteri,  le  essenze  e  forse  anche  l'alcool  salendo  a  con- 
tatto dell'olio  sembra  ne  sciolgano  una  porzione,  che  facil- 
mente si  mescola  col  vino  se  è  molto  fino  ed  il  locale  assai 
caldo. 

Da  quanto  si  disse  io  sconsiglierei  di  mettere  l'olio 
sopra  il  vino  rosso  fino,  meglio  sarebbe  di  chiudere  i  fia- 
schi con  tappi  elastici  di  sughero,  ed  incatramarli  ester- 
namente. 

Le  bottiglie  per  i  vini  spumanti  debbono  essere  di 
eguale  spessore,  col  collo  di  forma  conica  e  molto  stretto 
a  ciò  il  tappo  possa  essere  facilmente  spinto  dalla  forza 
espansiva  del  gas  acido  carbonico ,  e  nuove ,  giacché  è 
provato  che  sotto  la  pressione  di  quattro  atmosfere,  come 
pei  vini  di  Champagne,  non  sono  più  servibili  quelle  che 
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anche  una  sol  volta  furono  già  usate.  Il  vetro  di  queste 
bottiglie  deve  essere  molto  coerente,  per  cui  non  deve  es- 
sere prodotto  dalla  fusione  di  altri  vetri  rotti ,  perchè 
l'impiego  troppo  abbondante  di  essi  non  raggiunge  mai  la 
prima  fusione  dei  silicati  di  potassa,  poiché  si  aggiunge 
in  troppo  abbondanza  per  poter  determinare  i  vetri  a  li- 
quidarsi ed  a  fondersi ,  del  carbonato  di  soda  secco ,  il 
quale  è  con  molta  facilità  intaccato  dagli  acidi  contenuti 
nel  vino.  Alcuni  ritengono  che  la  bontà  del  vetro  sarà 
maggiore  quanto  più  grande  sarà  la  proporzione  dell'os- 
sido di  ferro  vetrificato  che  il  vetro  stesso  contiene. 

Riepilogando  e  riassumendo  quanto  fino  ad  ora  si 
disse  esporremo  brevemente  le 

Norme  per  i  produttori  di  vino,  le  quali  furono  de- 
sunte da  una  memoria  teorica-pratica  del  distinto  profes- 
sore Carpenè  e  che  sarà  come  una  specie  di  calendario  e 
di  guida  sicura  per  chiunque  si  occupi  di  enologia,  ed 
alla  portata  di  tutti,  poiché  in  poche  parole  sono  esposte 
le  migliori  teorie  razionali  per  una  buona  e  sicura  vini- 
ficazione,  e  per  un  giusto  governo  del  vino  stesso,  onde 
evitare  alterazioni  e  guasti  in  questo  così  delicato  e  ri- 
cercato prodotto. 

l.°  Non  si  proceda  alla  vendemmia  primachè  l'uva  non 
sia  ben  matura,  anzi  bisogna  che  abbia  raggiunto  una 
perfetta  maturanza  e  questo  specialmente  per  le  uve  nere 
che  contengono  succo  acerbo.  Essa  si  incomincierà  allora 
quando  l'uva  sarà  asciutta  dalla  notturna  rugiada.  Si  abbia 
la  massima  cura  e  diligenza  nella  scelta  dell'uva  e  nel 
separare  la  buona  dalla  inferiore ,  si  pulisca  colla  mag- 
gior possibile  diligenza  a  ciò  nella  massa  liquida  non  re- 
stino grani  muniti,  grappoli  deteriorati  od  altre  materie 
eterogenee  che  possano  arrecare  nocumento  al  vino. 

Raccolta  l'uva  in  canestri  si  riponga  in  tinelli  piccoli 
il  più  possibile  e  ben  puliti,  disposti  sopra  carro  e  coricati 
sulla  paglia  od  altro,  onde  l'uva  non  soffra  scosse  e  non 
si  schiacci,  e  si  tenga  riparata  dal  sole.  Si  separino  le 
diverse  qualità  di  uve  per  fare  separatamente  vini  diversi, 
o  se  l'esperienza  consiglia  opportuna  una  miscela  di  due 
o  più  uve,  la  si  facccia  terminata  che  sia  la  vendemmia , 
pesando  e  mantenendo  ogni  anno  le  proporzioni  trovate 
preferibili  dalla  pratica  degli  anni  anteriori. 

Essendo  necessario  eseguire  la  pigiatura  al  più  presto 
possibile,  non  si  abbandoni  l'uva  a  sé  stessa  nella  tina  per 
aspettarne  dell'altra  che  potrà  giungere  anche  più  giorni 
dopo,  ma  onde  evitare  un  dannoso  ritardo,  si  procuri  to- 
sto incominciata  la  vendemmia  di  continuarla  nel  giorno 
stesso  fino  al  termine  ed  affinchè  l'ordine  non  venga  meno 
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in  questa  importante   operazione,   si  prepari  prima  tutto 
l'occorrente  ed  il  numero  bisognevole  di  operaj   per  dar 
termine  nel  tempo  prestabilito. 

2.°  Si  continui  pure  ad  eseguire  la  pigiatura  dell'uva 
coi  piedi,  ma  si  sorvegli  scrupolosamente  affinchè  gli  ope- 
rai entrino  nei  tini  ben  lavati  e  si  allontani  ogni  causa 
che  possa  compromettere  la  purità  del  vino.  Adottando  il 
pigiatolo  meccanico  si  dispongano  i  cilindri  in  guisa  che 
non  possano  schiacciare  oltre  gli  acini  anche  i  vinacciuoli 
o  semi,  e  che  non  lascino  neppure  passare  acini  interi. 

Si  tolgano  i  graspi  soltanto  quando  si  hanno  uve  ric- 
che di  acido  tannico  o  tannino,  acido  malico  od  altri  acidi 
i  quali  danno  vini  molto  acerbi  e  sgradevoli.  Si  dimetta 
il  sistema  di  tenere  le  vinacce  in  contatto  col  mosto  da 
otto  a  quindici  giorni  per  lasciarlo  soltanto  da  36  a  40  ore, 
ed  in  tal  modo  puossi  anche  risparmiare  la  sgranatura  o 
farla  solo  parzialmente.  Nella  fabbricazione  dei  vini  bian- 
chi togliere  i  graspi  è  affatto  inutile,  perchè  il  mosto  deve 
fermentare  senza  le  vinacce. 

3.°  I  mosti  i  quali  segnano  19.°  e  più  di  zuccaro  p.  % 
e  che  non  hanno  esuberanza  d'acidi  si  lascino  stare  tal 
quale  li  diede  la  natura.  Che  quelli  al  di  sotto  di  19.°  sarà 
utile  siano  addizionati  in  proporzione  calcolata  di  zuccaro, 
ed  anche  torna  utile  rinvigorire  il  vino  con  una  moderata 
quantità  di  ottimo  alcool,  cioè  da  uno  a  due  litri  per  et- 
tolitro, se  erano  i  mosti  assai  poveri  di  zuccaro. 

Il  solo  zuccaro  adoperabile  con  buon  successo  è  quello 
di  canna  o  di  barbabietola  raffinato:  ed  in  caso  di  ecces- 
siva utilità  torna  utile  neutralizzare  parte  degli  acidi  li- 
beri con  del  calcinato  di  calcio  puro  o  di  potassio ,  in 
guisa  da  portare  il  titolo  acido  dei  mosti  a  quello  che  essi 
posseggono  quando  provengono  da  uve  buone  e  ben  ma- 
ture. Infine  se  noi  vogliamo  farci  onore  all'estero  coi  nostri 
vini,  dobbiamo  migliorare  la  viticoltura,  perchè  con  buone 
uve  nelle  annate  normali  non  occorrono  correzioni  di  sorta. 
4.°  Perchè  abbia  luogo  la  fermentazione  alcoolica  è 
necessario  che  si  trovino  in  contatto  fra  di  loro  la  materia 
zuccherina  fermentiscibile  e  le  sostanze  albuminoidi,  come 
si  trovano  nei  mosti.  Queste  sostanze  debbono  essere  di- 
luite dall'acqua  in  modo  da  formare  una  dissoluzione  non 
tanto  concentrata.  Un  mosto  molto  denso  dura  fatica  a 
fermentare,  come  avviene  dei  mosti  d'uve  molto  appassite. 
Il  liquido  deve  subire  il  contatto  dell'aria  ed  essere  espo- 
sto a  certi  limiti  di  temperatura  compresi  fra  0,  e  50.°  La 
fermentazione  però  sarà  molto  attiva  e  regolare  dai  12.° 
fino  ai  30.°  Essa  si  sospende  quando  vi  ha  gelo ,  oppure 
alla  temperatura  di  60.°  in  poi.  Un  mosto  riscaldato  in  re- 
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xipienti  chiusi  a  gradi  65  o  70,  si  conserva   in  tale  stato 
fino  a  che  è  mantenuto  fuori  dell'aria, 

Alcune  sostanze  d'origine  animale,  perchè  si  conser- 
vino, debbono  essere  portate  ad  una  temperatura  maggiore 
e  poscia  conservate  con  tutto  il  rigore  dal  più  piccolo  con- 
tatto dell'aria.  Il  riscaldamento  preserva  le  sostanze  dalla 
fermentazione  e  putrefazione  principalmente  perchè  uccide 
gli  organismi  che  determinano  l'una  e  l'altra.  Oltre  il 
calore  molte  materie  possono  arrestare  la  fermentazione  o 
momentaneamente  o  per  sempre,  le  quali  sono  l'alcool, 
l'acido  solforoso,  gli  acidi  energici,  gli  ipocloriti  e  molti 
altri  composti,  il  solfito  di  calcio,  l'acido  salicilico,  ecc. 

5.°  Bisogna  dare  maggiore  importanza  all'aria  nella 
fermentazione  dei  mosti,  e  quindi  durante  la  pigiatura,  a 
ciò  se  ne  appropri  in  abbondanza,  per  cui  abbia  tutto  l'oc- 
corrente ed  in  abbondanza  per  la  fermentazione.  Incomin- 
ciata la  fermentazione,  il  gas  acido  corbonico  si  sviluppa 
in  quantità  rilevante  talvolta  da  rendere  l'aria  incapace 
ad  alimentare  la  respirazione  degli  operai  specialmente  se 
il  locale  è  angusto  e  chiuso.  In  tal  caso  la  prudenza  con- 
siglia di  non  trascurare  le  precauzioni  dovute. 

Il  vino  non  contiene  soltanto  i  prodotti  esclusivi  della 
fermentazione  alcoolica,  ma  ne  contiene  disciolti  degli  al- 
tri che  non  esìstevano  nel  mosto  in  causa  della  macera- 
zione più  o  meno  prolungata  delle  parti  solide  dell'uva  e 
mercè  le  combinazioni  chimiche  avvenute  tra  l' ossigeno 
atmosferico  ed  i  composti  eterogenei  del  mosto. 

Se  l'intervento  dell'aria  è  utile  al  mosto  prima  della 
fermentazione,  incominciata  questa  risulta  dannoso.  L'area- 
zi  one  del  mosto  è  quindi  assai  opportuna.  Esso  deve  fer- 
mentare in  tini  chiusi  appena  quanto  basta  perchè  la  su- 
perficie della  massa  fermentante  non  sia  esposta  al  contatto 
dell'aria.  È  importantissimo  sorvegliare  la  temperatura 
durante  la  fermentazione  ;  se  questa  è  troppo  alta  si  ha 
una  fermentazione  troppo  tumultuosa ,  se  molto  bassa  va 
assai  a  rilento.  Per  ciò  il  locale  dovrebbe  essere  provve- 
duto non  solo  di  un  termometro,  ma  anche  della  stufa  per 
tutte  le  evenienze. 

6.°  Per  la  fermentazione  dei  vini  bianchi,  si  collochino 
mosto  e  vinacce  in  tino,  poscia  si  agiti  la  massa  con  un 
follatore,  e  per  otto  o  dodici  ore.  Ciò  fatto  si  cavi  il  mo- 
sto e  si  porti  in  botte,  le  vinacce  si  sottopongono  a  pre- 
mitura, o  coi  piedi  o  col  torchio,  e  il  mosto  che  si  ricava 
-s'aggiunga  all'altro  della  botte  stessa.  Riempita  che  sia, 
lasciandovi  però  un  piccolo  vuoto,  si  applichi  il  cocchiume 
idraulico  fino  al  termine  della  fermentazione.  Giunto  que- 
sto si  chiuda  la  botte  ermeticamente. 
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Per  la  fermentazione  dei  vini  rossi,  si  riempirà  il  tino 
col  mosto  e  rispettive  vinacce ,  ma  non  più  di  3/4  della 
sua  altezza,  si  agiti  il  tutto  per  tre  o  quattro  ore,  poscia 
mediante  coperchio  forato  od  altro  mezzo  si  sommergano 
le  vinacce  10  cent,  circa  sotto  il  liquido  e  si  copra  infine 
la  bocca  del  tino  con  coperchio,  con  stuoje,  o  mediante  un 
drappo  qualunque.  Si  svini  dopo  48  o  50  ore  da  quando 
incomincia  la  fermentazione.  Si  sottopongano  a  pressione 
le  vinacce ,  ed  il  vino  che  ne  esce  si  separi  tutto  od  in 
parte,  che  servirà  per  le  colmature.  Si  applichi  come  pei 
vini  bianchi  il  cocchiume  idraulico,  e  terminata  la  fermen- 
tazione nelle  botti,  si  chiuda  ermeticamente. 

7.°  La  botte  senza  difetti  e  ben  netta  mantiene  al  vino 
i  suoi  buoni  pregi.  Quelle  nuove  si  purgheranno  mante- 
nendole piene  d'acqua  per  20  giorni,  la  quale  si  cangerà 
di  cinque  in  cinque  giorni.  Ciò  fatto  si  debbono  trattare 
con  acqua  bollente  e  sai  comune  (kil.  3  per  ett.)  poscia 
con  torbidi  bollenti  di  vino  sano,  oppure  con  acqua  in 
ebollizione,  addizionata  d'alcool  (4  litri  per  ett.)  Dopoché 
siano  state  con  rigore  lavate  ed  asciugate,  vengono  abbon- 
dantemente solforate,  quindi  chiuse.  La  solforazione  si  ri- 
peta di  mese  in  mese,  e  prima  di  riempirle  si  lavino  con 
acqua,  poscia  con  vino. 

Possibilmente  pei  vini  bianchi  e  quelli  rossi  delicati 
s'usino  recipienti  piccoli  (da  2  ad  8  ett.)  per  quelli  austeri 
e  di  tarda  maturazione  si  addottino  botti  grandi  (da  16 
a  60  ettolitri.) 

La  cantina  deve  essere  sotterranea  o  semi-sotterranea 
deve  avere  una  temperatura  poco  variabile  col  variar  delle 
stagioni.  Dev'essere  il  ripostiglio  esclusivo  del  vino,  lon- 
tana dai  rumori  e  dai  luoghi  putridi,  non  molto  umida  né 
eccessivamonte  asciutta.  Cantine  e  botti  dovranno  essere 
pulite  frequentemente  da  muffe  od  altro. 

8.°  L'acido  solforoso  per  le  sue  proprietà  disossige- 
nanti antifermentative,  disinfettanti,  è  utilissimo  nella  vi- 
nificazione. Le  botti  si  debbono  sempre  solforare  prima  di 
riempirle  di  vino ,  tranne  la  prima  volta  che  si  imbotta, 
cioè  alla  svinatura;  si  dovrà  solforare  anche  la  prima  volta 
volendo  fabbricare  vini  dolci  od  amabili,  oppure  se  il  vino 
terminò  la  fermentazione  tumultuosa  nel  tino ,  stando  in 
contatto  colle  vinacce  per  8  a  15  giorni,  come  d'ordinario 
si  costuma. 

Il  vino  che  puzza  d'uova  fracide  si  travasi  e  si  solfori 
per  bene  una  o  più  volte.  Il  miglior  sistema  di  solforare 
è  quello  d'introdurre  una  lista  solfata  ed  accesa,  fatta  con 
turaccioli  o  cartocci  di  mais  inzuppati  di  zolfo  fuso,  in 
una  cestellina  appesa  ad  un  lungo  fìl  di  ferro,  che  si  fa 
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entrare  pel  cocchiume  della  botte.  Se  la  miccia  introdotta 
nel  recipiente  si  spegne,  si  rinnovi  l'aria  in  esso  contenuta. 

9.°  Imbottati  i  vini,  bisogna  colmare  le  botti  ogni  due 
giorni  pei  due  primi  mesi,  poscia  una  volta  la  settimana 
infallantemente  fino  all'epoca  dell'imbottigliamento  o  del 
consumo.  Le  colmature  si  facciano  colla  stessa  qualità  di 
vino,  ed  in  mancanza  di  questo  con  sassi  silicei ,  non  in- 
taccabili dagli  acidi  e  ben  lavati  e  puliti. 

Si  procuri  sempre  di  distogliere  la  pellicola  di  mico- 
dermi  che  può  formarsi  alla  superfìcie  del  vino  special- 
mente nei  mesi  di  giugno,  luglio  ed  agosto.  Si  travasi  il 
vino  in  dicembre ,  in  marzo  e  nel  settembre  ed  ottobre 
successivi.  Sarà  opportuno  qualche  altro  travaso  straordi- 
nario, se  il  vino  mostra  di  deteriorare.  Per  i  vini  vecchi 
due  travasi  all'anno  sono  sufficienti.  Questa  operazione 
importantissima  si  procuri  eseguirla  in  modo  che  il  vino 
prenda  meno  aria  possibile  e  non  disperda  i  suoi  profumi. 
Osservando  queste  regole  si  otterranno  sempre  vini  buoni 
ed  assai  conservabili. 

10.°  Per  fare  ottimi  vini  occorre  buona  materia  prima. 
Nel  mosto  si  debbono,  più  che  nel  vino,  praticare  le  po- 
che correzioni  valevoli  ad  ottenere  un  prodotto  soddisfa- 
cente. Per  formarsi  un  giusto  concetto  del  valore  del  vino, 
bisogna  procedere  al  saggio  chimico  e  fisico  dei  principali 
suoi  componenti,  e  solo  dopo  tali  assaggi  devonsi  praticare 
con  prudenza  le  correzioni  valevoli  a  mitigare  nel  vino 
alcuni  suoi  difetti. 

Il  taglio  di  due  o  più  vini  torna  spesso  utilissimo,  ma 
giova  di  eseguire  prima  delle  prove  in  piccolo,  onde  non 
incontrare  il  pericolo  d'ottenere  un  tutto  peggiore  dei  vini 
adoperati  per  formarlo.  La  lunga  esperienza  deve  guidare 
in  questa  operazione.  Il  zuccheraggio  dei  vini  eseguito  allo 
scopo  di  mascherare  la  loro  acerbità,  oppure  a  quello  di 
aumentare  la  loro  ricchezza  alcoolica  è  sconsigliato  pei 
tristi  risultati  che  può  somministrare. 

L'aggiunta  di  una  moderatissima  dose  di  glicerina  può 
addolcire  e  raffinare  i  vini  alquanto  acerbi  (kil.  1  a  2  per 
ett.)  L'alcoolizzazione  devesi  schivare  per  quanto  è  possi- 
bile, ma  sarà  utile  quando  si  hanno  vini  troppo  deboli 
d'alcool ,  quando  si  debbano  spedire  in  fusti  in  lontane 
contrade,  quando  infine  sono  destinati  al  consumo  in  paesi 
ove  si  esigono  vini  molto  alcoolici,  ritenuto  che  per  questi 
bisogna  riservare  quelli  ricchi  in  alcool  naturalmente,  pro- 
venienti cioè  da  uve  molto  zuccherine. 

Prima  di  essere  posti  in  commercio,  oltre  alle  molte 
cure  descritte,  debbono  i  vini  subire  una  o  più  chiarifi- 
cazioni. La  chiarificazione  si  opera  con  chiaro  d'uovo  con 
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colla  di  pesce  o  con  gelatina,  ecc.  I  vini  che  chiarificano 
con  difficoltà  spontaneamente ,  quelli  ricchi  di  tannino ,  e 
materia  colorante,  si  assoggettino  alla  chiarificazione  al- 
l'epoca del  primo  travaso.  Prima  dell'imbottigliamento,  o 
della  spedizione  in  lontane  contrade,  dovranno  subire  un' 
altra  chiarificazione.  Il  filtro  Olandese  è  utilissimo  per 
ogni  cantina,  specialmente  per  fare  limpidi  i  vini  ordinari. 
Con  questo  si  possono  chiarificare  50  ett.  di  vino  al  giorno 
ed  è  una  vera  risorsa  per  le  cantine. 

11.0  Anche  nelle  annate  di  scarsa  vendemmia  si  pos- 
sono ottenere  vini  igienici  e  ristoratori  quanto  quelli  ot- 
tenuti semplicemente  spremendo  il  succo  dell'uva  e  facen- 
dolo fermentare.  Bisogna  esser  gelosi  custodi  della  salute 
pubblica,  e  spetta  all'agricoltore  possidente  rimediare  alla 
deficienza  del  vino ,  sta  nel  dovere  suo  verso  l'umanità  di 
porre  certi  industrianti  speculatori  nella  difficoltà  di  smal- 
tire liquidi  sotto  il  nome  di  vino,  liquidi  che  avvelenano 
lentamente  il  povero ,  che  trascinato  dal  bisogno  di  bere 
per  lavorare,  va  dove  meno  spende.  Spetta  all'agricoltore 
far  guerra  ai  veleni,  che  si  nominano  liquori,  che  amma- 
lano la  classe  povera,  che  abbassano  la  creatura  fino  a  dive- 
nire la  più  schifosa  delle  bestie,  il  più  infelice  degli  animali, 

I  processi  Petiot,  Petiot-Bizzari,  Ottavi,  Gali,  e  Car- 
penè  per  fabbricar  vino,  mettono  in  opera  i  residui  pre- 
ziosi dell'uva  stessa,  inoltre  dello  zuccaro ,  dell'acqua,  e 
tutt'al  più  qualche  po'  d'acido  tartarico  o  di  tannino ,  so- 
stanze tutte  che  si  contengono  nell'uva  e  su  cui  nessuno 
per  quanto  scrupoloso  o  mal  predisposto,  può  nutrire  il  più 
lontano  sospetto  sulla  loro  assoluta  innocuità. 

12.°  Si  faccia  tesoro  delle  fecce  dei  migliori  vini  che 
si  ottengono  col  primo  travaso,  perchè  servono  a  meravi- 
glia per  migliorare  gli  scadenti  ed  ordinari.  Chi  possiede 
vini  ordinari,  studi  la  convenienza  di  acquistare  buone 
fecce  di  vini  fini,  di  sicura  provenienza  per  migliorare 
gli  scadenti,  ed  anche  per  ottenere  vinelli  secondo  i  me- 
todi aria  accennati. 
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CAPITOLO  IX. 

Conservazione  dei  vini  —  Gessatura  o  plàtrage  —  Acido 
solforoso  —  Acido  solforico  —  Alcool  o  vinage  —  Allume  e  sai 
nitro  —  Acido  tartarico  —  Acido  tannico. 

Conservazione  dei  vini.  —  Il  segreto  per  conservare 
i  vini  sta  tutto  nello  impedire  più  o  meno  le  vegetazioni 
parassite,  che  sono  la  causa  prima  delle  principali  malat- 
tie. Onde  porre  riparo  a  questi  danni,  sin  dal  tempo    dei 
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Crreci  e  dei  Romani  si  usava  di  introdurre  nel  vino  so- 
stanze resinose  e  droghe  aromatiche,  ed  anche  i  moderni 
produttori  si  servono  di  materie  più  o  meno  nocive,  onde 
non  solo  preservare ,  ma  eziandio  conservare  ed  anche 
alterare  questo  prodotto.  Per  la  qual  cosa  occorre  di  far 
cenno  di  tali  sostanze ,  affinchè  si  conoscano  e  si  sappia 
apprezzare  quali  si  potrebbero  adottare,  e  quali  assoluta- 
mente proscrivere. 

Gessatura  o  pldtrage.  —  Si  favorisce  la  chiarifica- 
zione e  si  assicura  la  conservazione  del  vino  introducendo 
nel  mosto  in  fermentazione  una  certa  quantità,  (da  1  a  3 
grammi  per  litro)  di  gesso,  ossia  solfato  di  calce,  che  as- 
sorbendo l'acqua  fa  aumentare  indirettamente  la  quantità 
dell'alcool.  Oltre  a  ciò  ha  luogo  una  doppia  decomposizione 
fra  il  gesso  e  il  bitartrato  di  potassa,  per  cui  si  forma  del 
solfato  di  potassa  che  resta  sciolto  nel  vino,  e  del  tartrato 
di  calce  che  precipita.  In  Francia  si  gessano  dei  vini  che 
hanno  molto  corpo,  colore  ed  alcool,  quali  i  meridionali. 
La  gessatura  è  buon  sistema  adoperata  nei  limiti  indicati 
poiché  diversamente  riescirebbe  dannosa  alla  salute ,  e 
contenendo  carbonato  di  calce,  neutralizza  gli  acidi  nor- 
mali del  vino,  inoltre  dà  sempre  ad  esso  un  gusto  amara- 
gnolo  e  non  aggradevole,  sostituendo  al  cremor  tartaro  il 
solfato  di  potassa. 

Acido  solforoso.  —  Ottimo  per  la  conservazione  del 
vino  è  lo  zolfo  abbrucciato,  il  quale  assorbendo  l'ossigeno 
dell'aria  si  converte  in  acido  solforoso ,  che  per  la  sua 
azione  antisettica  distrugge  tutti  i  germi  parassiti  in  essa 
contenuti.  Ma  bisogna  essere  molto  cauti  nel  suo  uso  , 
giacché  essendo  eminentemente  fermenticida  ed  assorbendo 
nuova  quantità  di  ossigeno,  per  cui  si  converte  in  acido 
solforico,  impedisce  o  ritarda  di  molto  la  maturanza  del  vino 
quindi  non  si  solforerà  mai  se  non  dopo  il  primo  travaso  ; 
inoltre  si  osserverà  che  avendo  anche  un'azione  molto  de- 
colorante bisogna  usarne  parcamente  pei  vini  bianchi  e 
pei  rossi  poco  colorati. 

La  solforazione  dei  vini  può  farsi  anche  coli'  acido 
solforoso  liquido  in  soluzione ,  che  ottiensi  coli'  assorbi- 
mento del  gas  solforoso  colì'acqua  o  coll'alcool  e  coll'acido 
solforoso  sotto  forma  solida,  quale  viene  fornito  dai  solfiti 
e  dai  bisolfìti. 

Siccome  però  queste  due  ultime  sostanze  importano 
una  alterazione  nei  componenti  del  vino,  ed  il  loro  abuso 
potrebbe  anche  esser  causa  di  alterazione  di  esso,  così  in 
tesi  generale  diremo  che  è  miglior  cosa  attenersi  all'uso 
del  gas  acido  solforoso,  che  relativamente  è  di  poco  costo, 
e  che  non  porta  conseguenze  nocive  di  sorta,  se  non  che 


244 

al  colore,  quando  sia  usato  in  dosi  troppo  forti  ed   anche 
perfettamente  inutili  all'uopo. 

L'Acido  solforico  viene  indicato  come  reagente  sul  tar~ 
trato  di  potassa,  per  cui  dà  luogo  a  solfato  di  potassa  e 
svincola  l'acido  tartarico.  Considerando  però  che  in  com- 
mercio questo  acido  è  sempre  più  o  meno  congiunto  col 
piombo  e  coli'  arsenico  (sostanze  dannosissime  alla  salute) 
ognun  vede  che  dovrà  assolutamente  proscriversi ,  tanto 
più  che  esso  decomponendo  in  sola  piccola  parte  il  tar- 
trato  di  potassa,  maggior  porzione  di  esso  rimarrà  libera 
nel  vino.  Miglior  cosa  sarebbe  l'adoperare  l'acido  tartarico 
la  cui  azione  ed  il  cui  costo  sono  pressoché  identici  a 
quello  dell'acido  sopradetto. 

Alcool  o  vinage.  —  Già  abbiamo  accennato  il  modo 
e  la  quantità  di  zuccaro  necessaria  ad  aumentare  la  forza 
alcoolica  dei  vini.  In  Francia  ed  altrove  si  aggiunge  invece 
direttamente  l'alcool,  e  tale  operazione    vien   denominata 
vinage.  Quest'aggiunta  si  fa  quando  il  vino  conta  alcuni 
mesi  dalla  svinatura,  e  nella  dose  di  1  o  2  litri  d'acquavite 
ovvero  di  72  od  un  litro  di  spirito  per  ogni  ettolitro  di 
vino,    semprechè    quest'acquavite    e   questo   spirito    siano 
puri    e  buoni.    Questo    sistema    non    è    a    mio    avviso    da 
seguirsi,  se  non  che  in  quei  vini  i  quali  debbono   essere 
soggetti  a  lunghi  viaggi,  perchè  l'aggiunta  dell'alcool  im- 
prime un  gusto  sui  generis  e  caratteristico  al  vino,  che 
facilmente  si  discerne,  inoltre  ha  un'azione  assai  irritante 
sulla  mucosa  del  ventricolo,  e  quindi  non  è  affatto  scevro 
da  inconvenienti  salutari.  Alcuni  praticano   indirettamente 
il  vinage  per  mezzo  della  congelazione,  come  già  si  disse, 
per  cui  si  estrae  una  parte  di  acqua  contenuta   nel   vino, 
e  così  si  aumenta  l' alcool.  Infine  si  possono  tagliare,  ossia 
mescolare  vini  deboli  con  altri  troppo  forti ,  e  conseguen- 
temente averne  dei  medi  che  corrisponderanno  al  tipo  voluto. 
Allume   e   salnitro.  —   L'allume  unito  a  materie  co- 
loranti  serve  a  colorare   il   vino  artificialmente,  ravviva 
il  suo  colore,  lo  rende  più  brillante,   e  gli   dà  un    sapore 
astringente.   Questa  sostanza  però  si  deve  bandire  dal  nu- 
mero  di    quelle   per  la   conservazione    dei   vini,  giacché 
produce  disordini  di  salute  e  disturbi  nelle   funzioni  dige- 
stive, ostruzioni  al  fegato,    ingorghi,  ed    altri  morbi.  Per 
conoscere  la  presenza  di  questo  sale,  basta  far  bollire  il  vino 
per  cinque  minuti  per  quindi  vederlo  torbido,  e  depositare 
lacca  rossa.  Il    sig.  Beraud  prende  100  Cent.    e.   di   vino, 
vi  aggiunge  50  Cent.  e.  d'acqua    di  calce,   ed  abbandona 
il  miscuglio  per  48  ore,  se  il  vino  è  naturale  avrà  formato 
dei  cristalli  di  tartrato  di  calce,  ciò   che  'non  avverrà  se 
contiene  allume. 
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Devesi  egualmente  rigettare  il  salnitro,  il  quale  oltre 
ad  essere  poco  utile  ai  vini,  è  sostanza  dannosa  alla 
salute. 

Acido  tartarico.  —  In  generale  nei  vini  che  incomin- 
ciano a  corrompersi  non  solo  manca  l'alcool,  ma  eziandio 
l'acido  tartarico,  contengono  cioè  molto  tartrato  neutro  di 
potassa,  per  cui  aggiungendo  l'acido  tartarico,  si  formerà 
abbondante  bitartrato  di  potassa,  che  cristallizzerà  pre- 
cipitando nel  fondo  delle  botti.  Quando  un  vino  abbia  gi- 
rato, se  noi  aggiungiamo  dai  90  ai  140  grammi  di  acido 
tartarico  per  ett.  lo  vedremo  tornar  limpido  e  trasparente, 
riprenderà  il  suo  colore,  e  di  giallo  o  scuro  che  era ,  ri- 
tornerà di  un  bel  color  rosso ,  di  più  perderà  lo  scipito 
ed  il  gusto  amaro,  e  diventerà  più  leggiero  e  puro,  libe- 
randosi esso  dalle  materie  saline,  che  depositeranno  sotto 
forma  di  polvere  bianca  cristallina  ossia  di  bitartrato  di 
potassa.  Si  raccomanda  molto  l'uso  di  questo  acido  per  la 
sua  benefica  azione  conservatrice,  acido  che  è  affatto  inno- 
cuo, ed  anzi  per  la  sua  azione  diuretica  è  più  di  vantag- 
gio che  di  danno  al  corpo  umano. 

L'acido  tannico  dà  limpidezza  e  durabilità  ai  vini 
che  ne  mancano,  per  cui  lo  si  può  adottare  senza  incon- 
venienti, ed  anzi  unito  all'alcool  gode  della  proprietà  di 
conservare  il  vino  e  di  renderlo  trasportabile  senza  alte- 
razione. Quest'  acido  deve  essere  puro  ossia  estratto  dai 
vinacciuoli  dell'uva,  nel  modo  già  da  noi  indicato,  e  se- 
condo Parent  sembra  che  abbia  anche  un'azione  antisettica, 
perchè  alcuni  vini  contenendo  esseri  vegetali  microscopici, 
trattati  con  un  poco  di  tannino  non  ne  presentarono  più 
dopo  alcune  settimane,  per  cui  si  conservarono  inalterati 
per  lunghissimo  tempo. 

Il  mezzo  più  semplice  ed  efficace  per  la  conservazione 
dei  vini  è  una  razionale  e  buona  fabbricazione;  ed  invero 
i  vini  si  mantengono  inalterati  se  ben  fatti,  se  ottenuti  da 
uve  sane  e  di  buona  qualità  e  senza  mescolanza  di  sostanze 
estranee,  perchè  le  uve  malate,  le  marcie,  le  muffate,  le 
scoppiate,  ecc. ,  sono  parte  prima  nelle  cause  delle  malat- 
tie del  vino.  Il  Guyot  dice  :  ho  veduto  da  me  stesso  che 
i  vini  puri,  ben  fatti,  provenienti  da  buone  uve  ben  ma- 
ture, messi  in  buoni  fusti  ed  in  buone  cantine,  non  sono 
giammai  malati,  che  di  caducità,  malattia  che  non  si 
può  guarire.  Abbiamo  già  trattato  dei  mezzi  chimici  e 
meccanici  onde  prevenire  qualunque  malattia  nei  vini,  ora 
accenneremo  le  malattie  stesse  a  cui  vanno  soggetti ,  le 
quali  sono  od  intrinseche  od  estrinseche  ad  essi,  ed  indi- 
cheremo i  mezzi  ed  i  rimedi  onde  efficacemente,  o  quanto 
meno  il  più  che  si  possa  poterli  guarire  o  risanare. 
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CAPITOLO  X. 

Malattie  intrinseche  dei  vini  —  Acescenza  —  Vini  pun- 
genti o  forti  —  Spunto  o  fortore  —  Vini  inaciditi  od  inforzati 
—  Vino  girato,  subollito  (tournè,  poussè  dei  Francesi)  —  Color 
bruno  dei  vini  —  Grassume  —  Amaro  —  Cause  generali  delle 
malattie  dei  vini  —  Riscaldamento  dei  vini  —  Ozono  —  Elet- 
tricità —  Impiego  del  carbone  vegetale  —  Acido  salicolico. 

MALATTIE  INTR1NSICHE  DEI  VINI. 

Acescenza.  —  È  questa  la  malattia  più  frequente  che 
colpisce  i  nostri  vini,  ed  il  cui  risultato  è  di  trasformare 
il  loro  alcool  in  acido  acetico.  Secondo  Pasteur  il  feno- 
meno di  questa  trasformazione  è  dovuto  ad  un  vegetale 
microscopico  chiamato  mycoderma  aceti,  che  segue  il 
mycoderma  vini ,  ossia  flore  del  vino  o  fioretta ,  e  che 
prende  origine  nei  vini  deboli  ed  acquosi.  Questi  myco- 
dermi  si  manifestano  in  quasi  tutti  i  liquori  fermentati,  e 
sempre  più  o  meno  abbondanti,  secondo  la  quantità  di 
estrattivo  che  esiste  in  essi.  Entrambi  assorbono  l'ossigeno 
dell'aria ,  lo  portano  sulf  alcool  del  vino  e  lo  decompon- 
gono, il  mycoderma  vini  in  acqua  ed  acido  carbonico,  ed 
il  mycoderma  aceti  in  acqua  ed  acido  acetico.  Si  previene 
la  formazione  del  mycoderma  vini ,  col  riempire  e  tener 
sempre  abboccate  le  botti,  colla  congelazione,  coll'aggiunta 
ai  vini  di  alcool  e  di  acido  tartarico,  ed  infine  col  riscal- 
damento. 

Quando  il  colore  del  mycoderma  vini  arrossisce,  quando 
al  tappo  della  botte  odesi  un  prolungato  sibilo ,  e  nelle 
fessure  si  scorge  una  materia  grigiastra  e  polputa,  intorno 
alla  quale  si  aggirano  dei  moscerini,  è  segno  che  il  myco- 
derma aceti  rimpiazza  il  primo  e  che  si  moltiplica  rapi- 
damente. 

Le  cause  che  possono  provocare  questa  cotanto  funesta 
malattia  sono:  tarde  svinature,  specialmente  in  annate 
calde,  fermentazioni  a  tino  aperto,  troppo  riempimento  dei 
tini,  botti  che  sappiano  d'aceto,  troppo  caldo  nelle  cantine, 
e  poca  cura  nella  loro  nettezza,  il  soggiorno  in  essa  di 
sostanze  in  fermentazione,  legna  verde,  cereali,  ecc.,  tra- 
vasamenti  eseguiti  senza  precauzione,  e  fatti  in  tempi  bur- 
rascosi, tenere  il  vino  troppo  esposto  all'azione  dell'aria, 
il  non  aver  le  botti  ben  chiuse,  ed  infine  la  trascuranza 
nelle  colmature. 

Esposte  in  tal  modo  le  cause  che  possono'  dare  ori- 
gine al  mycoderma  aceti,  e  quindi  all'  acescenza  dei  vini, 
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di  leggeri  si  vedrà  che  i  mezzi  di  prevenire  tale  malattia 
consistono  nell'  allontanare  quelle  stesse  cause,  che  pos- 
sono direttamente  od  indirettamente  provocarla. 

Siccome  però  in  generale  poche  sono  le  cure  che  si 
osservano  tanto  nella  confezione  dei  vini,  quanto  nel  loro 
governo,  e  d'altronde  essendo  l'acetificazione  la  malattia 
predominante  nei  nostri  vini  per  le  cause  sopra  enumerate, 
così  stimai  utile  e  veramente  del  caso  di  fermarmi  alquanto 
in  questo  capitolo,  onde  esporre  i  rimedi  e  le  cure  che  si 
debbono  apprestare,  quando  pur  troppo  si  avranno  dei  vini 
già  affetti  dal  male  stesso,  servendomi  all'uopo  della  dotta 
relazione  del  prof.  Nessler  di  Karlsruhe, 

Per  togliere  il  punto  si  usano  molti  metodi  in  parte 
buoni  ed  in  parte  cattivi;  per  quanto  però  si  faccia  per 
toglierlo,  il  vino  che  fu  già  una  volta  sottoposto  a  cura  , 
avrà  sempre  una  grande  inclinazione  a  contrarlo  di  bel 
nuovo  più  di  qualunque  altro  vino.  Primieramente  rimane 
sempre  nel  vino  una  considerevole  parte  di  vegetazione 
(mycoderma  aceti)  antica  ,  la  quale  si  sviluppa  immedia- 
tamente appena  si  presentino  delle  circostanze  favorevoli  ; 
inoltre  il  fiore  dell'aceto  si  sviluppa  tanto  più  facilmente, 
quando  nel  vino  vi  sia  già  una  certa  quantità  di  acido 
acetico,  anzi  è  per  questo  motivo  che  si  aggiunge  dell'a- 
ceto al  vino,  che  si  vuole  artificialmente  acetificare.  Nes- 
suna delle  sostanze  che  si  possono  aggiungere  al  vino  per 
neutralizzarvi  gli  acidi ,  può  allontanare  1'  acido  acetico  , 
perchè  nessuna  delle  basi ,  che  nel  nostro  caso  si  ponno 
usare,  forma  coll'acido  stesso  un  sale  insolubile  che  pre- 
cipiti al  fondo.  11  fiore  dell'aceto  che  trovasi  nel  vino  può 
essere  distrutto  col  riscaldamento,  ed  è  positivo  che  il  vino 
assoggettato  a  questa  operazione  si  conserva  meglio  che 
quello  non  riscaldato  ;  ma  siccome  l'aceto  vi  resta  ancora,  in 
esso  si  svilupperà  il  fiore  dell'aceto  assai  più  facilmente , 
che  in  un  altro  vino  che  sia  stato  riscaldato,  ma  che  non 
abbia  avuto  il  punto. 

Appena  si  rimarca  in  un  vino  il  più  lieve  principio 
di  punto  bisogna  travasarlo  immediatamente  in  un'  altra 
botte  leggermente  solforata.  Siccome  il  fiore  dell'aceto  sta 
alla  superficie  del  vino  bisogna  primieramente  non  iscuo- 
tere  la  botte,  onde  rimescolarlo  il  meno  che  sia  possibile. 
In  secondo  luogo  bisogna  separare  la  parte  superiore  del 
liquido  e  trattarla  da  sé  per  non  mettere  in  pericolo  la 
massa  intiera. 

I  metodi  più  importanti  onde  togliere  il  punto  al  vino 
hanno  per  principio  di  neutralizzare  fino  ad  un  certo  grado 
gli  acidi,  e  questo  si  ottiene  mediante  la  magnesia,  car- 
bonato di  soda  o  di  potassa,  tartrato  neutro  di  potassa 
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e  carbonato  di  calce.  Il  sai  di  Saturno  che  per  l'addietro 
veniva  usato,  non  lo  deve  essere  assolutamente,  poiché  è 
sostanza  pericolosa  alla  salute.  Fra  le  sostanze  innocue 
bisogna  dare  la  preferenza  a  quelle  che  cogli  acidi  del 
vino  formano  un  composto  insolubile;  per  questo  motivo 
la  magnesia  ed  il  carbonato  di  soda  non  sono  raccoman- 
dabili, perchè  i  loro  sali  restano  disciolti  nel  vino,  e  se  il 
sapore  non  viene  molto  danneggiato,  né  la  salute  corre 
pericolo  alcuno ,  è  nondimeno  inutile  avere  nel  vino  dei 
sali  ad  esso  estranei. 

Delle  altre  tre  sostanze  si  è  data  una  importanza  spe- 
ciale al  tartrato  neutro  di  potassa,  formando  questo  sale  col- 
Facido  tartarico,  del  bitartrato  di  potassa  che  a  poco  a 
poco  precipita  al  fondo.  Se  adunque  nel  vino  vi  è  del- 
l'acido tartarico  libero,  col  tartrato  neutro  di  potassa  esso 
verrebbe  allontanato  senza  che  vi  resti  alcunché  di  meno 
puro  e  di  estraneo;  bisogna  però  avere  due  avvertenze: 

1.°  Da  esperienze  fatte  il  vino  solo  in  casi  rarissimi 
contiene  dell'acido  tartarico  libero;  aggiungendo  del  tar- 
trato neutro  di  potassa  ad  un  vino  che  non  contenga  acido 
tartarico  libero  si  forma  parimenti  del  bitartrato  di  potassa, 
ma  ciò  a  spese  del  sale  aggiunto;  la  metà  della  potassa 
si  combina  cogli  acidi  del  vino  restando  sciolta  nella  massa 
liquida,  mentre  l'altra  metà  della  potassa  resta  combinata 
con  tutto  l'acido  tartarico  e  precipitata  allo  stato  di  cre- 
mor-tartaro.  Così  noi  otteniamo  soltanto  la  metà  della  po- 
tassa, che  sarebbe  stata  contenuta  nel  carbonato  di  po- 
tassa. 

2.°  Nel  vino  se  evvi  acido  tartarico  libero  si  forma 
mediante  il  tartrato  neutro  di  potassa,  del  bitartrato  che 
precipita  se  il  vino  ne  era  già  saturo  ;  ma  siccome  questo 
non  avviene  ordinariamente ,  così  resta  sempre  disciolta 
nel  vino  una  parte  di  bitartrato  di  potassa.  Se  invece  noi 
aggiungiamo  del  carbonato  di  potassa,  si  forma  in  modo 
identico  del  bitartrato,  colla  differenza  che  dobbiamo  ag- 
giungere nel  carbonato  appena  metà  della  potassa,  che  è 
necessaria  col  tartrato  neutro;  sessantanove  parti  di  car- 
bonato di  potassa  puro,  usato  per  neutralizzare  1'  acidità 
del  vino,  hanno  la  stessa  azione  di  230  parti  di  tartrato 
neutro  di  potassa.  Siccome  il  carbonato  di  potassa  costa 
L.  3,  50  al  kil.  mentre  il  tartrato  neutro  di  potassa  costa 
L.  5.  così  con  L.  2,  50  di  carbonato  si  fa  tanto  come  con 
L.  16,  60  di  tartrato  neutro  di  potassa.  Per  neutralizzare 
nel  vino  uno  per  mille  di  acidi  bisogna  aggiungervi 
grammi  95  di  carbonato  per  ettolitro,  che  da  altri  è  ri- 
dotto al  86. 

Il  carbonato  di   calce  ha  sul   carbonato  di  potassa   il 
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vantaggio  che  precipita  in  gran  parte  anche  nel  caso  che 
non  vi  sia  dell'acido  tartarico  libero,  ma  soltanto  del  bi- 
tartrato  di  potassa,  come  appare  anche  da  esperimenti  fatti. 

L'uso  del  carbonato  di  calce,  oltre  all'essere  assai  com- 
mendevole poiché  non  lascia  traccia  alcuna  nel  gusto  del 
vino,  e  per  toglierne  l'eccessiva  acidità,  è  assai  antico;  si 
impiega  a  questo  scopo  pietra  calcare,  marmo,  creta,  gu- 
sci di  uova  arroventati;  quantunque  il  componente  prin- 
cipale di  tutti  questi  corpi  sia  il  carbonato  di  calce ,  non 
è  pur  tuttavia  indifferente  l'usare  l'uno  piuttostochè  l'altro. 
I  calcari  ed  il  marmo  contengono  soventi  quantità  consi- 
derevoli di  ferro;  questi  minerali  inoltre  possono  appor- 
tare nel  vino  colle  loro  sostanze  estranee  odore  e  sapore 
disaggradevole,  e  questo  principalmente  colla  creta  e  coi  gu- 
sci d'ova.  11  meglio  si  è  l'usare  del  carbonato  calcare  fi- 
nissimo e  puro,  della  polvere  di  marmo  fina  e  bianchissima 
o  dello  spato  calcare. 

È  naturale  però  che  non  bisogna  usare  di  questo  car- 
bonato di  calce  in  quantità  eccessiva,  altrimenti  si  neu- 
tralizzerebbe quella  giusta  acidità  che  è  bene  anzi  neces- 
saria al  vino  ;'  ordinariamente  bastano  90  grammi  per 
ettolitro:  si  scioglie  la  fina  polvere  in  un  secchio  con  vino 
si  mescola  bene  e  quindi  si  versa  il  tutto  nella  botte, 
agitando  un  poco;  dopo  due  o  tre  giorni  si  troverà  sul 
fondo  del  tartrato  di  calce.  Se  il  vino  fu  già  prima  tra- 
vasato dal  recipiente  dove  si  era  acetificato,  non  è  neces- 
sario fare  un  nuovo  travaso  solo  per  quest'ultimo  deposito. 

Molti  altri  mezzi  vengono  suggeriti  dai  pratici,  quali 
allungare  il  vino  con  acqua ,  e  venderlo  al  minuto  assai 
freddo,  tagliarlo  con  altro  vino,  aggiungervi  feccia  o  lie- 
vito di  vino  buono,  farlo  passare  di  nuovo  sulle  vinaccie, 
su  turaccioli  di  legno  dolce ,  aggiungere  delle  fette  di 
pomo,  ecc.  Però  si  vede  facilmente  che  non  sono  altro  che 
palliativi  od  applicazioni  grossolane  di  principi  che  pur 
sarebbero  razionali,  ma  non  sono  applicabili  conveniente- 
mente. Ciò  a  cui  bisogna  principalmente  aver  riguardo,  si 
è  che  qualunque  mezzo  si  usi,  un  vino  tale  ha  una  grande 
tendenza  ad  acetificare  sempre  più  ;  bisogna  quindi  trat- 
tarlo con  tutte  le  cautele  possibili,  tener  la  botte  perfetta- 
mente colma  e  sul  netto ,  e  cercare  di  consumare  il  vino 
al  più  presto  possibile. 

Riepilogando  il  sin  qui  detto  diremo  che  onde  evitare 
tale  dannosa  malattia ,  osserveremo  le  seguenti  prescri- 
zioni: 1.°  Le  uve  debbono  essere  messe  subito  in  fermen- 
tazione appena  pigiate ,  e  si  pratichino  soventi  follature. 
2.°  Non  lasciare  le  vinacce  troppo  esposte  all'aria  nel 
torchio.  3.°  Lasciare  superiormente  al  cappello  uno  strato 
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di  gas  acido  carbonico,  onde  impedire  il  contatto  del  primo 
coll'aria.  4.°  Tener  sempre  le  botti  piene  e  colme.  5.°  Se  le 
botti  non  si  possono  tener  colme,  si  abbrucci  di  sovente 
dello  zolfo.  6.°  I  tappi  debbono  essere  sani,  ed  abbastanza 
lunghi,  a  ciò  essendo  sempre  inumiditi,  restino  sempre 
gonfi,  e  quindi  chiudano  sempre  ermeticamente  il  cocchiume 
non  lasciando  così  entrare  l'aria.  7.°  Curare  che  nei  tra- 
vasi non  si  metta  del  fiore  che  rimarrà  alla  superfìcie  del 
liquido  da  travasarsi.  8.°  Per  la  vendita  del  vino  al  minuto 
bisogna  usare  una  chiusura  idraulica  e  solforare  legger- 
mente. 9.°  Le  bottiglie  di  vino  si  debbono  coricare,  perchè 
altrimenti  il  turacciolo  disseccandosi,  l'aria  potrebbe  en- 
trare in  esse ,  e  quindi  dar  luogo  alla  formazione  del 
mycoderma.  10.°  Riscaldando  i  vini  a  60.°  e.  le  pianticelle 
che  si  trovano  in  essi  vengono  distrutte  in  gran  parte; 
ma  se  l'aria  viene  di  nuovo  alloro  contatto,  esse  possono 
riprodursi  e  svilupparsi  di  nuovo.  11.0  In  tutte  le  opera- 
zione che  riguardano  il  vino  bisogna  usare  la  massima 
pulitezza  e  non  solo  far  pulire  le  botti  e  le  poste,  ma  an- 
che qualunque  altro  arnese  come  spine,  imbuti,  pompe,  ecc. 
Vini  pungenti  o  forti.  —  Onde  guarire  questa  ma- 
lattia bisogna  subito  distruggere  la  vitalità  del  mycoderma 
aceti,  ciò  che  praticasi  o  riscaldando  il  liquido  a  60.°  cen- 
tigradi in  vasi  chiusi,  e  quindi  chiarificarlo,  oppure  tra- 
vasando immediatamente  il  vino  in  botti  molto  zolfate, 
abbrucciandovi  3  o  4  centimetri  di  lista  per  ogni  ettolitro, 
chiarificarlo,  ed  aggiungervi  un  poco  di  tannino  e  di 
alcool.  Per  poscia  neutralizzare  l'acido  acetico  formatosi, 
si  adopera  tartrato  neutro  di  potassa  30  grammi  per  etto- 
litro il  quale  formerà  dell'acetato  di  potassa,  e  del  tar- 
trato acido  che  precipiteranno.  Quando  il  vino  così  trattato 
avrà  perduto  il  gusto  di  aceto,  si  travasa  in  botte  legger- 
mente solfata,  aggiungendovi  un  litro  od  un  mezzo  di 
alcool,  onde  rimpiazzare  quello  stato  decomposto  ed  as- 
sorbito dal  mycoderma  aceti,  e  convertitosi  in  acido  acetico. 
Spunto  o  fortore.  —  Questo  si  manifesta  nei  vini  che 
hanno  già  perduto  almeno  un  terzo  del  loro  alcool,  quindi 
abbisognano  di  un  rimedio  più  energico ,  cioè  si  sotto- 
pone il  vino  all'azione  del  calore  come  sopra,  oppure  si 
travasa  il  liquido  in  botte  solfata  con  4  a  5  centimetri  di 
lista  ogni  ettolitro  e  poscia  tale  malattia  viene  trattata 
come  quella  dei  vini  pungenti,  aggiungendovi  però  dai  due 
ai  tre  litri  d'alcool  per  ettolitro,  poiché  in  questi  la  perdita 
di  esso  fu  assai  maggiore,  che  in  quelli. 

Nei  vini  inaciditi  od  inforzati  la  maggior  parte  del- 
l'alcool essendosi  convertito  in  acido  acetico,  nessun  mezzo 
si  ha  per  risanarli,  né  ad  essi  conviene  prestar  cura  alcuna. 
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Sarà  miglior   partito  farne  del  buon  aceto,  il  quale  sarà 
migliore,  quanto  più  i  vini  ab  origine  erano  buoni,  aro- 
matici ed  alcoolici. 

Vino  girato j  subollito  (tourné,  poussé  dei  Francesi). — 
Si  ritiene  che  questa  malattia  sia  prodotta  o  dalla  decom- 
posizione del  birtartrato  di  potassa,  o  dal  contatto  delle 
fecce  col  vino,  le  quali  si  alzano  e  lo  intorbidano  nelle 
basse  pressioni  atmosferiche.  Pasteur  la  attribuisce  ad  un 
mycoderma  speciale  in  forma  di  filamenti  organizzati  di 
estrema  sottigliezza,  che  intorbidano  il  liquido,  e  che  danno 
luogo  ad  una  fermentazione  in  cui  si  svolge  molto  gaz  acido 
carbonico;  il  birtartrato  di  potassa  subisce  una  vera  com- 
bustione, si  converte  in  bicarbonato  di  potassa  ed  acqua,  ed 
inoltre  distrugge  lo  zuccaro  indecomposto  che  ancora  ri- 
maneva nel  liquido.  Le  cause  poi  di  tale  malattia  derivano 
dalle  cattive  annate  e  piovose,  per  cui  nel  liquido  vi  è 
deficienza  di  acidi,  da  uve  ammuffite,  marcite  o  percosse 
dalla  grandine,  dalla  temperatura  troppo  elevata  delle 
cantine,  dalla  loro  poca  nettezza,  dalla  ommissione  dei 
travasamenti,  delle  chiarifìcafìzioni,  e  delle  solforazioni 
alle  botti. 

Il  vino  così  alterato  è  torbido,  scolorito,  di  un  aspetto 
giallognolo,  intorbida  maggiormente  stando  esposto  all'aria 
e  produce  delle  piccole  bolle  alla  sua  superfìcie.  È  amaro- 
gnolo e  scipito,  contiene  solo  acido  carbonico  e  tartrato 
neutro  in  luogo  di  tartrato  acido  di  potassa. 

Per  prevenire  questa  malattia  bisogna  assaggiare  il 
vino  per  conoscere  la  dose  degli  acidi  che  entra  in  essi, 
e  quindi  correggerla  coli' aggiunta  di  acido  tartarico,  e 
poscia  proporzionarla  colla  quantità  dello  zuccaro,  onde 
il  vino  possa  conservarsi.  È  anche  sufficiente,  a  preservare 
i  vini  dal  girare,  il  metodo  di  riscaldamento. 

Quando  adunque  avremo  del  vino  girato ,  onde  curarlo 
e  guarirlo,  lo  divideremo  in  tre  distinti  periodi  morbosi: 

a)  Quando  si  sente  al  gusto  un  principio  di  altera- 
zione, ma  che  tuttavia  il  vino  non  annerisce  all'aria,  lo 
si  travasa  subito  in  botte  pulita  e  solfata  con  tre  o  quattro 
centimetri  dì  lista  per  ogni  ettolitro,  si  chiarifica,  indi  si 
travasa  di  nuovo,  aggiungendo  acido  tartarico  ed  un  mezzo 
litro  di  alcool  per  ettolitro  ;  questo  vino  sarà  leggermente 
acido,  e  si  procurerà  di  conservarlo  in  cantine  fresche,  e 
di  tener  sempre  colmi  i  recipienti  vinarj. 

b)  Quando  il  vino  è  molto  torbido,  ed  annerisce  al 
contatto  dell'aria,  ha  un  odor  cattivo  ed  un  sapore  disgu- 
stoso, producendo  delle  bolle  gassose  alla  sua  superficie. 
In  questo  caso  non  bisogna  perder  tempo,  poiché  la  ma^ 
lattia  ha  già  fatto  molto  progresso,  ed  il  vino  incomincia 
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a  perdere  la  sua  composizione  salino-acida  normale.  Lo 
si  deve  subito  assoggettare  al  riscaldamento  a  60.°  cent. 
Avremo  ia  tal  modo  un  abbondante  deposito,  che  conterrà 
i  germi  del  mycoderma  distrutto.  Indi  si  travasa,  aggiun- 
gendovi una  conveniente  dose  di  acido  tartarico,  cioè  dai 
90  ai  140  grammi  per  ettolitro,  ed  in  generale  una  quan- 
tità tale  che  possa  essere  sufficiente  a  far  cessare  la  for- 
mazione di  precipitato  ossia  di  bitartrato  di  potassa,  ed  il 
vino  resti  leggermente  acido.  L'acido  tartarico  rende  tra- 
sparente e  limpido  il  liquido,  gli  ritorna  il  suo  bel  colore 
rosso  rubino,  e  gli  fa  perdere  lo  scipito  e  l'amaro  ren- 
dendolo eziandio  più  puro  e  leggero  ;  depositando  in  ab- 
bondanza una  polvere  bianca  cristallina,  che  come  già  si 
disse  è  bitartrato  di  potassa.  Finalmente  si  potrà  aggiun- 
gere dell'alcool,  per  compensare  quello  stato  distrutto  dal 
mycoderma. 

e).  Se  il  vino  fosse  oltremodo  torbido,  di  sapor  sgra- 
devole, di  cattivissimo  odore,  e  prontamente  annerisse 
esposto  all'  aria,  in  esso  la  fermentazione  attivissima,  e 
1'  effervescenza  maggiore  distruggono  non  solo  il  tartaro 
che  nel  vino  è  contenuto,  ma  attaccano  e  disciolgono  an- 
che quello  che  si  trova  aderente  alle  pareti  delle  botti, 
così  che  le  fecce  non  contengono  più  tartaro,  ma  bensi 
carbonato  di  potassa.  In  questo  caso  il  vino  termina  colla 
putrefazione,  per  esso  non  vi  è  rimedio  alcuno  efficace,  e 
che  valga  a  risanano,  per  cui  l'unico  mezzo  di  trar  par- 
tito da  un  tal  vino,  si  è  quello  di  sottoporlo  alla  distilla- 
zione per  ottenere  spirito  di  vino  o  acquavite. 

Un  medicamento  ai  vini  guasti  in  generale,  ed  oggi 
giorno  molto  esteso  ed  adottato  da  speciali  industriali,  è 
il  seguente  :  il  vino  guasto  è  trattato  con  acido  solforico 
e  tartarico,  nella  proporzione  in  peso  di  un  quarto  del 
primo  e  tre  quarti  del  secondo.  Di  questi  acidi  se  ne  con- 
tinua a  poco  a  poco  ad  amministrare  finché  il  vino  abbia 
riacquistato  un  colore  passabile,  e  perduto  il  cattivo  gusto 
e  T  ardenza  di  cui  era  infetto.  Lasciato  qualche  tempo  in 
riposo,  viene  travasato  in  recipienti  più  ampi,  ed  allun- 
gato con  altrettanta  acqua  pura.  Vi  si  aggiunge  poscia  un 
poco  di  vino  assai  colorito  ed  ove  duopo  della  materia 
colorante  alcoolica,  e  si  condisce  ancora  con  una  o  due 
centesime  parti  di  vino  fino,  generoso  ed  aromatico.  De- 
terminato in  ultimo  il  grado  di  spiritosità  ed  acidità,  con 
addizione  di  alcool,  e  di  acido  tartarico,  si  porta  quello 
al  7  o  7  V?  Per  %>  e  questo  al  6  o  6  1/2  per  {)l00;  si  imbot- 
tano, e  si  imbottigliano  immediatamente,  e  vengono  messi 
subito   in  commercio,    spacciandoli  a  modicissimo  prezzo. 

Il  color  bruno  dei  vini.  —  È  evidentemente  prodotto 
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da  una  incompleta  fermentazione,  che  opera  questo  cam- 
biamento nella  loro  colorazione.  L'elemento  fermentativo 
non  ha  subito  nel  tino  che  una  decomposizione  imperfetta, 
allora  questa  fermentazione  continua  nelle  botti,  e  sorda- 
mente, e  questo  sordo  ed  incessante  lavorio  produce  la 
decolorazione  del  vino,  per  cui  diventa  bruno  e  fosco, 
quando  lo  si  espone  all'aria,  e  questa  alterazione  colpisce 
specialmente  i  vini  inferiori  e  di  cattive  annate. 

Sotto  l' influenza  del  tannino,  che  la  fermentazione 
col  graspo  apporterebbe  nell'  organizzazione  del  vino,  il 
fermento  sarebbe  colpito  di  insolubilità  almeno  parziale, 
ed  il  lavoro  sordo  che  succede  più  tardi  nelle  botti  dal 
fatto  della  sua  sovrabbondanza,  non  potrebbe  più  prodursi, 
poiché  non  avrebbe  più  alimento.  Onde  rimediare  a  tale 
malattia  del  vino,  si  potrà  ad  esso  aggiungere  del  tannino 
e  dell'acido  tartarico,  come  già  fu  detto,  quindi  travasarlo 
in  botte  leggermente  solfata,  ove  si  lascia  in  riposo  per 
15  giorni,  ed  in  seguito  si  travasa  di  nuovo. 

Grassume.  —  Questa  malattia  chiamasi  anche  dei 
vini  filanti,  e  colpisce  di  preferenza  i  vini  bianchi,  ren- 
dendoli grassi,  densi,  scipiti  e  filanti  come  l'olio.  Chaptal 
crede  che  la  malattia  provenga  da  un  predominio  delle 
sostanze  albuminoidì  sullo  zuccaro,  così  che  il  vino  si  con- 
densa in  causa  della  sovrabbondanza  del  glutine.  Pasteur 
invece  attribuisce  questa  alterazione  ad  un  fermento  spe- 
ciale di  vini  filanti,  per  cui  succede  una  fermentazione 
accessoria  dovuta  allo  sviluppo  di  un  parassita.  11  vino 
malato  difetta  di  acido  tartarico  e  di  tannino.  Il  grassume 
proviene  dalle  cattive  annate  umide  e  fredde,  per  cui  le 
uve  non  subirono  una  regolare  fermentazione,  e  questa  fu 
anche  fatta  senza  graspi,  per  cui  oltre  alcool,  il  vino  con- 
tiene poco  tannino.  Tante  volte  dipende  eziandio  dal  non 
aver  aggiunto  acido  tartarico  nel  caso  di  zuccheraggio, 
dall'avere  omesso  i  convenienti  travasamene',  e  le  neces- 
sarie chiarificazioni. 

Onde  prevenire  il  grassume  bisogna  esaminare  il 
vino,  se  mostra  di  essere  mancante  d'alcool  e  di  tannino, 
se  ne  aggiunga,  così  pure  dell'acido  tartarico  in  dose  con- 
veniente, onde  renderlo  al  suo  stato  normale.  Bisogna  non 
togliere  completamente  i  graspi  dalle  uve,  si  debbono 
inoltre  lasciar  ben  completare  le  fermentazioni  successive 
nelle  botti  prima  di  imbottigliarlo.  Un  metodo  semplicis- 
simo per  curare  questa  malattia  si  è  dì  squassare  ben 
bene  il  vino  od  in  bottiglie  od  in  barili,  o  meglio  ancora 
all'  aria  aperta,  quindi  si  lascia  in  riposo  per  alcuni  giorni 
poi  si  muta  togliendo  tutto  il  deposito;  oppure  si  può  far 
passare  questo  vino  su  vinacce  fresche  e  buone. 
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Il  metodo  più  razionale  di  cura,  è  quello  dì  aggiun- 
gere sei  ad  otto  grammi  di  tannino  di  vinacciuoli  per 
ettolitro  al  quale  si  uniscono,  dopo  di  averlo  sciolto  in 
100  grammi  di  buona  acquavite.  Non  avendo  tannino  vero 
si  possono  mettere  nel  vino  ed  in  infusione  i  vinacciuoli 
dell'uva,  facendone  prima  una  tintura  formata  di  100  gr. 
di  essi  per  mezzo  litro,  e  la  dose  sarà  dai  tre  ai  quattro 
grammi  di  tintura  per  ogni  bottiglia  di  vino  filante.  11 
mezzo  più  energico  per  guarire  i  vini  dal  morbo  è  il 
riscaldamento,  portando  il  calore  a  60.°  centigradi  ed  ag- 
giungendo per  ogni  bottiglia  due  a  tre  grammi  di  tintura 
di  vinacciuoli. 

Il  vino  guarisce  subito,  lo  si  lascia  tranquillo,  e  dopo 
alcuni  giorni  si  travasa,  togliendo  il  deposito  formato, 
nel  quale  coli'  aiuto  del  microscopio  si  vedrà  in  grande 
abbondanza  il  mycoderma  descritto  da  Pasteur. 

Amaro.  —  E  quella  malattia  che  colpisce  i  vini  rossi 
e  specialmente  i  fini  e  delicati,  ed  intacca  la  parte  colo- 
rante, presentando  essi  minor  fragranza,  un  sapore  amaro 
e  piccante,  e  depositando  materie  coloranti  con  cristalli  di 
tartrato  di  calce  e  piccoli  filamenti  che  sono  vegetazioni 
microscopiche  o  parassiti,  i  quali  secondo  Pasteur,  si  mol- 
tiplicano con  meravigliosa  facilità  nei  grandi  vini,  produ- 
cendo dei  filamenti,  però  diversi  da  quelli  del  vino  girato, 
che  i  primi  sono  più  grossi,  e  le  loro  articolazioni  più 
sensibili. 

1/  amaro  si  manifesta  di  preferenza  nei  vini  molto 
carichi  di  materia  colorante  ed  estrattiva,  poco  alcoolici, 
ed  in  quelli  fatti  con  uve  affette  da  crittogama  o  colpite 
dalla  grandine  e  dalla  pioggia.  Se  il  vino  è  in  bottiglie 
F  amaro  può  provenire  anche  dalla  negligenza  dell'  im- 
bottigliamento, al  cui  riguardo  servono  di  norma  le  regole 
già  prescritte  per  tale  operazione.  Tale  malattia  si  può 
prevenire  riscaldando  il  vino  a  60.°  centigradi,  oppure  me- 
diante la  congelazione  artificiale  od  anche  aggiungendo  del- 
l'alcool e  del  tannino.  Ad  ogni  modo  sarà  sempre  un  buon 
sistema  il  travasare  a  tempo  debito  i  vini,  ed  il  prolungare 
la  fermentazione  del  mosto  in  tini  ermeticamente  chiusi. 

Vari  sono  i  sistemi  per  guarire  i  vini  che  hanno 
preso  l'amaro.  Mochart  suggerisce  la  chiarificazione,  ed  il 
travaso  in  botti  solfate,  aggiungendovi  100  grammi  per 
ettolitro  di  acido  tartarico.  Dubief  vi  aggiunge  inoltre  del 
tannino.  Il  Pirovano  propone  1'  acido  ossalico,  ed  il  De- 
Blasiis  dopo  la  chiarificazione  aggiunge  una  discreta 
quantità  di  gruma  di  botte.  Il  miglior  rimedio  sarà  sempre 
quello  dell'  aggiunta  di  acido  tartarico,  a  cui  si  possono 
unire  due  grammi  di  glicerina  pura  per  litro. 
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Cause  generali  delle  malattie  dei  vini.  —  I  vini  tutti 
secondo  la  legge  d'Ampère,  come  i  vegetali  e  gli  animali 
vanno  soggetti  a  malattie  che  si  propagano  per  via  di 
contiguità  e  di  continuità,  per  cui  talvolta  accade  che 
anche  i  vini  buoni ,  fatti  con  tutte  le  cure  e  le  regole 
enologiche  superiormente  descritte,  contraggano  malattie 
e  diffetti  solo  in  forza  di  questa  legge;  ad  ogni  modo  tali 
malattie  rivestiranno  sempre  uno  dei  caratteri  di  quelle 
accennate,  alle  quali  potremo  applicare,  a  seconda  del  caso, 
quei  rimedj  esposti,  e  che  si  riterranno  i  più  opportuni 
ed  adatti  alla  loro  guarigione. 

La  luce  del  sole  attivando  il  lavoro  dei  vini  colorati, 
altera  la  loro  buona  composizione,  trasforma  e  distrugge 
la  materia  colorante,  la  quale  cosi  modificata,  reagisce 
alla  sua  volta  su  tutti  gli  altri  elementi  in  modo  da  far 
girare  i  vini,  dando  loro  o  l'amaro,  o  l'acido,  o  l' acqua. 
Sarà  necessario  per  conseguenza  il  tener  le  cantine  in 
una  luce  moderata,  ed  imbottigliare  i  vini  in  bottiglie  co- 
lorate e  poco  trasparenti. 

I  viaggi  ed  i  trasporti  agiscono  sui  vini  come  il  caldo, 
la  luce,  e  la  massa,  attivando  i  periodi  della  loro  esistenza. 
Essi  sono  favorevoli  ai  vini  forti,  alcoolici  e  zuccherini, 
ed  ai  vini-liquori,  ma  dannosi  ai  vecchi  e  deboli.  Un  vino 
che  non  contenga  il  12  per  °/o  d'alcool  ed  il  6  per  °/00  di 
acidità  passa  difficilmente  la  linea  equatoriale.  1  vini  poi 
si  alterano  assai  facilmente  in  causa  di  vibrazioni  e  di 
oscillazioni,  per  cui  durano  poco  in  quelle  cantine  poste 
in  vicinanza  di  strade  frequentate  e  lastricate,  le  vibra- 
zioni del  suolo  fanno  invecchiare  i  vini  giovani,  e  girare 
i  vecchi,  e  lo  stesso  fenomeno  producono  le  vibrazioni 
musicali  e  di  orchestra.  Per  cui  il  vino  bene  si  conserverà 
in  luogo  fresco,  in  piccoli  recipienti,  con  poca  luce,  senza 
rumori,  ed  in  un  perfetto  riposo. 

Riscaldamento  dei  vini.  —  Il  calore  ed  anche  il  freddo 
a-9.°  distruggono  la  vitalità  dei  vari  generi  di  mycodermi, 
i  quali  alla  temperatura  ordinaria  trovano  nel  vino  un 
terreno  assai  propizio  al  loro  sviluppo  ed  alla  loro  mol- 
tiplicazione. In  caso  che  si  avesse  del  vino  imbottigliato, 
il  quale  presentasse  alla  sua  superficie  della  fioretta,  il 
signor  Ottavi  esperimentò  con  successo  il  rimedio  di 
potar  le  bottiglie  al  sole  presso  un  muro  di  cinta  nel 
mese  di  luglio.  Si  lasciano  per  due  giorni ,  quindi  si 
rimettono  al  loro  posto ,  dopo  poco  tempo  si  scorgerà 
che  la  fioretta  è  totalmente  scomparsa  e  che  il  vino  avrà 
formato  un  leggerissimo  deposito  in  fondo  d' ogni  bot- 
tiglia, deposito  costituito  dai  mycodermi  distrutti  dal  ca- 
lor  solare;  il  vino  poi    in   tal    modo  riscaldato,  oltre  al 
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conservarsi  meglio,  acquista  eziandio  un  abboccato  piace- 
volissimo. 

Già  abbiamo  accennato  che  il  metodo  migliore  per 
una  sicura  conservazione  dei  vini  è  quello  scoperto  da 
Appert  ossia  del  riscaldamento,  metodo  in  vero  profllatico 
ma  non  curativo,  con  cui  si  preservono  i  prodotti  dalle 
malattie  ma  non  si  migliorano  ;  esso  accelera  la  maturanza 
loro,  ma  non  induce  perfezionamento  di  qualità.  Ad  ogni 
modo  questo  moderno  trovato  forma  uno  dei  più  utili 
acquisti,  che  abbia  fatto  l'arte  enologica. 

Questa  pratica  era  anche  conosciuta  negli  antichi  tempi, 
solo  che  in  allora  si  faceva  su  piccola  scala  e  per  ottenere 
vini  speciali,  a  vece  che  oggi  giorno  si  riscalda  il  vino 
allo  scopo  principalmente  di  conservarlo  e  si  opera  con 
metodi  razionali  aventi  tutti  i  caratteri  commerciali.  L' arte 
di  conservare  per  molti  anni  le  sostanze  vegetali  ed  ani- 
mali trovata  da  Appert,  consiste  nell'  introdurre  le  sostanze 
che  si  vogliono  conservare  in  bottiglie,  in  fiaschi,  od 
in  recipienti  di  latta  ben  saldati,  ed  esattamente  turati  che 
si  espongono  per  un  tempo  determinato  all'  azione  del- 
l' acqua  bollente  in  un  bagno-maria,  la  cui  temperatura 
non  sia  superiore  ai  70.°  centigradi.  Egli  fece  successivi 
esperimenti  applicando  la  sua  teoria  ai  vini,  e  trovò  che 
essi  sottoposti  al  calore  non  solo  si  conservano,  ma  ma- 
turano più  presto,  e  più  facilmente  sviluppano  la  loro  fi- 
nezza e  profumo. 

Il  signor  Gervais  ideò  l'apparecchio  depuratore  per 
tale  scopo.  Egli  travasa  una  botte,  obbligando  il  vino  a 
passare  per  una  caldaja  a  bagno-maria,  lo  lascia  tran- 
quillo per  una  settimana,  quindi  lo  chiarifica  e  dopo  venti 
giorni  lo  muta  di  nuovo  onde  liberarlo  dalla  feccia. 

Quando  Pasteur  scoperse  che  nei  vini  hanno  stabile 
dimora  parecchie  specie  di  micodermi,  e  che  quindi  essi 
sono  la  causa  delle  diverse  malattie  a  cui  vanno  soggetti, 
trovò  che  una  temperatura  fra  i  55.°  ai  60.°  centigradi  era 
valevole  a  renderli  inetti  ed  a  paralizzare  la  loro  azione, 
per  cui  ecco  quanto  propose:  si  metta  il  vino  in  bottiglie 
che  si  chiudono  con  buoni  sugheri  fìssati  mediante  spago, 
si  ripongano  in  una  caldaja  di  acqua  fredda  in  modo  che 
la  parte  superiore  del  collo  sia  fuori  d'acqua,  calzandole 
con  fieno  onde  non  abbiano  a  rompersi,  si  lascia  fra  il 
vino  ed  il  tappo  uno  spazio  di  due  a  tre  centimetri,  si 
collochi  la  caldaja  sul  fuoco,  portando  l'acqua  dai  60.°  ai 
70.°  centigradi  mantenendola  in  questa  temperatura  per  un 
pajo  d'  ore.  Il  vino  dilatandosi  trapela  per  i  fori  del  su- 
ghero, indi  lo  si  lascia  raffreddare,  si  ritirano  le  botti- 
glie, si  taglia  lo  spago,  e  si  imbottiglino  di  nuovo.  Ver- 
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gnette-Lamotte,    onde    riscaldare    un    numero    grande    di 
bottiglie,    si   serve    del  calore  di  una  stufa  espressamente 
fatta  e  riscaldata  con  carbone  minerale. 

Ultimamente  si  inventarono  diversi  apparecchi  coi 
quali  la  operazione  del  riscaldamento  si  può  eseguire  fa- 
cilmente ed  economicamente  in  quantità  considerevoli  di 
vini.  In  Francia  ed  in  Germania  è  in  uso  1'  apparecchio 
Rossignol  e  Terrei,  e  da  noi  si  conoscono  quelli  del  pro- 
fessore Carpené,  chiamato  enoterme,  che  consiste  in  una 
caldaja  di  rame,  attorno  alla  quale  a  guisa  di  spira  evvi 
un  tubo  di  gomma  in  cui  passa  il  vino ,  quale  tubo  è  a 
bagno-maria  fra  una  corona  circolare  con  altro  tubo  con- 
centrico, e  tale  apparecchio  fa  positivamente  un  buon 
lavoro,  riscaldando  dai  50  ai  60  ettolitri  di  vino  al  giorno. 

Ozono.  —  Alle  cause  già  ampiamente  descritte  della 
produzione  di  tutte  le  malattie  dei  vini  aggiungeremo 
un'ultima,  che  è  prodotta  dall'ozono,  ossigeno  elettrizzato* 
che  portano  con  sé  i  venti  di  mezzogiorno  provenienti 
dalle  regioni  ove  la  elettricità  non  cessa  di  riprodursi. 
D'una  'attività  tutta  speciale,  quest'ozono  esercita  delle 
potenti  azioni,  che  non  produrrebbe  mai  l'ossigeno  otte- 
nuto sotto  la  sola  influenza  del  calore.  Egli  ossida  i  me- 
talli con  maggiore  energia  dell'  ossigeno  ordinario,  ed  è 
soprattutto  dannoso  ai  liquori  vegetali  ed  animali,  mette 
prontamente  i  vini  in  movimento,  e  li  fa  molto  facilmente 
voltare  all'acido  ed  al  punto.  È  il  timore  di  questo  agente 
assai  nocivo,  il  cui  odore  somiglia  a  quello  che  la  folgore 
lascia  dopo  la  sua  caduta,  che  ci  deve  sempre  più  far 
preferire  i  venti  nordici  per  tutte  le  operazioni  di  manu- 
tenzione e  di  buon  governo  dei  nostri  vini,  specialmente 
nei  travasi,  dove  il  vino  è  quasi  sempre  in  contatto  del- 
l'aria atmosferica,  e  quindi  maggiormente  esposto  all'azione 
dell'ozono. 

Elettricità.  —  Circa  la  conservazione  dei  vini,  la  pra- 
tica finora  ha  fatto  ben  poco,  essa  non  è  andata  più  in 
là  della  solforazine  e  della  chiarificazione,  il  microscopio 
fu  il  primo  che  levò  la  benda  dagli  occhi,  e  quando  si  co- 
nobbero le  malattie,  le  vere  cause  che  le  producono,  i 
mezzi  per  impedirle  ed  il  modo  per  rendere  duraturo  il 
vino  per  molto  tempo  e  per  lunghi  anni,  cadde  tutto  ciò 
come  frutto  maturo  nelle  mani  del  fabbricante  di  vini. 
Attualmente  in  Francia  si  sono  fatti  molti  e  seri  esperi- 
menti intorno  all'azione  dell'elettricità  sul  vino,  azione 
eguale  a  quella  del  riscaldamento  artificiale,  ed  i  risultati 
fin  qui  ottenuti  sembrano  assai  buoni  e  soddisfacenti,  per 
cui  attender  dobbiamo  che  successive  osservazioni  ci  ab- 
biano ad  additare   il  modo  di  servirsi  di  essa,  onde  pre- 
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venire  o  guarire  le  malattie  molteplici  e  diverse  dei  vini. 
Però  fin  d'ora  i  risultati  ottenuti  sarebbero  già  i  seguenti  : 

1.°  Il  vino  elettrizzato  può  resistere  per  più  lungo 
tempo  senza  guastarsi. 

2.°  Acquista  i  caratteri  del  vino  vecchio,  spogliandosi 
di  materia  colorante  e  di  albumina,  ma  specialmente  per 
l'odore  etereo  che  acquista. 

3.°  Questo  odore  è  eguale  in  tutti  i  vini  elettrizzati, 
qualunque  sia  la  loro  natura,  si  bianchi  che  rossi.  Questa 
eguaglianza  di  profumo  è  assai  sconveniente  perchè  con- 
fonde i  diversi  tipi. 

4.°  Tale  profumo  etereo  sebbene  gradito  non  è  omo- 
geneo al  vino,  sembra  aggiunto  artificialmente  e  finisce 
col  nauseare. 

5.°  Il  vino  non  si  arrichisce  d'alcool,  anzi  ne  perde 
lina  piccolissima  quantità  per  evaporazione,  trascinato 
dalle  molecole  gazzose  che  si  sprigionano  durante  l' elet- 
trolizzi dell'acqua. 

Impiego  del  carbone  vegetale.  —  Quando  coi  mezzi 
superiormente  riferiti  non  avressimo  potuto  risanare  un 
vino  affetto  da  acidità,  da  fortore  ecc.  alcuni  propongono 
di  far  uso  del  carbone  vegetale.  A  tale  effetto  si  introdu- 
cono nelle  botti  dei  pezzi  di  carbone  di  legno  ben  secchi, 
che  si  terranno  sospesi  ad  un  filo  di  ferro  onde  poterli 
estrarre.  Si  lascia  questo  carbone  per  48  ore  nel  vino, 
poscia  si  estrae,  e  se  il  vino  conservasse  ancora  cattivo 
gusto  si  ripete  l'operazione  fino  a  tanto  che  si  ottenga  lo 
scopo,  che  ci  saremo  prefìsso.  Tuttavia,  quando  il  cattivo 
gusto  si  trova  accompagnato  d' acidità,  ciò  che  si  verifica 
assai  di  sovente  nei  vini  deboli,  non  bisogna  sperare  che 
il  carbone  faccia  sparire  quest'ultimo  gusto,  egli  è  senza 
effetto  su  tale  alterazione. 

ACIDO  SALICILICO. 

Kòlbe  e  Neubauer  onde  arrestare  le  fermentazioni  e 
mantenere  inalterati  i  vini  od  altre  sostanze  alimentari 
proposero  V acido  salicilico. 

Le  esperienze  fatte  dal  Carpené  diedero  i  seguenti  ri- 
sultati : 

1.°  Esso  essercita  un'azione  antifermentativa  e  con- 
servatrice dei  vini. 

2.°  Essa  è  limitata  ad  un  tempo  relativamente  breve 
e  più  limitata  nell'  estate. 

3.°  Per  ottenere  questo  effetto  limitato,  occorre  una 
quantità  superiore  di  assai  a  quella  fissata  da  Naubauer 
ed  altri. 
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4.°  Questa  quantità  sarà  tanto  maggiore,  quanto  minore 
è  l'acidità  dei  vini. 

5.°  La  quantità  d'acido  salicilico  necessaria  per  con- 
servare un  vino  varia  col  variare  della  qualità  dei  vini 
e  della  loro  diversa  tendenza  ad  alterarsi  ed  a  seconda 
delle  malattie  cui  sono  inclinati  a  subire. 

6.°  La  quantità  necessaria  passa  i  limiti  della  conve- 
nienza perchè  il  vino  assume  un  sapore  speciale. 

7.°  Certi  vini  si  guastano  per  semplici  chimiche  de- 
composizioni, senza  F  intervento  di  esseri  organizzati,  per 
cui  esso  non  giova  affatto. 

8.°  Il  mosto  per'  non  fermentare  esigge  una  quantità 
d'acido  salicilico  assai  più  elevata,  ed  un  mosto  ridotto 
al  uno  per  °/0o  d'acidità,  fermenta  anche  dopo  nello  stesso 
tempo  come  se  non  avesse  ricevuto  l'acido  salicilico.  Il 
mosto  coli'  acidità  normale  trattato  anche  generosamente 
con  questo  acido,  fermenta  dopo  due  a  tre  mesi  ed  anche 
meno,  secondo  la  temperatura. 

L'acido  salicilico  è  sostanza  straniera  al  vino,  e  come 
tale  potendosi  anche  obbiettare  la  sua  innocuità  devesi 
rifiutare. 

CAPITOLO  XI. 

Malattie  estrinseche  dei  vini  —  Muffa  —  Gusto  di  fusto  — 
Sapore  di  Zolfo  e  di  miccia  Solfata  —  Diffetti  naturali  del 
vino  —  Zolforazioni  alle  cantine  —  Modo  per  aggiungere  o  l'ac- 
quavite o  l'alcool  nei  vini  —  Combustione  dell'alcool  nelle  botti 
—  Della  mescolanza,  ossia  del  taglio  dei  vini. 

Muffa.  —  Sotto  l'influenza  dell'umidità  e  della  perfetta 
oscurità  si  producono  le  muffe,  che  sono  parassiti  ve- 
getali della  famiglia  dei  licheni,  delle  alghe,  e  dei  funghi, 
in  forme  di  spore  che  hanno  il  carattere  delle  crittogame, 
le  quali  come  le  altre  piante,  non  possono  derivare  che  dai 
semi  di  un  essere  eguale.  Le  spore  di  muffa  si  trovano 
sempre  nel  limo  atmosferico,  e  si  sviluppano  tostochè  tro- 
vansi  in  contatto  con  una  sostanza  favorevole  al  loro  ger- 
mogliamento. Le  piccole  pianticelle  di  muffa  abbisognano 
di  ossigeno  per  il  loro  accrescimento,  perciò  si  sviluppano 
alla  superficie,  ed  abbruciano  nel  vero  senso  della  parola 
le  materie  da  esse  assalite. Da  ciò  dipende  la  disorganizzazione, 
la  dissoluzione  normale  di  un  organismo  morto.  Altri  ger- 
mogli si  sviluppano  fuori  del  contatto  dell'  aria  quando 
vengono  immersi  in  un  liquido  favorevole  al  loro  svol- 
gimento,  in   questo  caso  si  vedono  formarsi  i  fermenti,  j. 
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quali    nelle  materie   contenenti    azoto,  producono  la  fer- 
mentazione,  ed  in  quelle  non  azotate,  come  lo  zuccaror, 
suscitano  le  varie  degenerazioni  ed  alterazioni. 

Se  si  ripongono  vini  in  botti,  nelle  quali  siasi  svi- 
luppata la  muffa,  essi  prendono  l'odore  ed  il  sapore  di- 
saggradevole di  questa  pianta.  Si  avrà  per  conseguenza 
la  massima  cura  nella  conservazione  e  pulizia  dei  vasi 
vinarj,  zolforandoli,  chiudendoli  sempre  ermeticamente,  e 
conservandoli  in  siti  asciutti  ed  areati. 

Se  tuttavia  si  avesse  un  vino  con  gusto  ed  odore  di 
muffa,  in  questo  caso  si  introduca  dal  cocchiume  un  sac- 
chetto contenente  o  pane  od  orzo,  o  frumento,  o  noci  ab- 
bruciati, (coli'  avvertenza  che  queste  sostanze  abbrustolite 
debbono  adoperarsi  subito,  ossia  ancor  calde)  si  lega  ad 
una  corda  e  si  sospende  nella  botte  che  si  chiude,  dopo 
dodoci  ore  si  estrae  e  si  gusta  il  vino,  il  quale  se  nona- 
vesse  perduto  il  cattivo  gusto,  si  sottomette  ad  una  seconda, 
ed  eguale  operazione,  si  estrae  di  nuovo  il  sacchetto,  e  si 
lascia  il  vino  tranquillo  per  quindici  giorni,  indi  si  tra- 
vasa in  botte  leggermente  solfata. 

Essendo  il  gusto  di  muffa  della  natura  degli  olì  essen- 
ziali viene  sciolto  dall'olio,,  e  quindi  tolto  al  liquido  per 
cui  si  può  risanare  un  vino  affetto  dalla  muffa,  mettendo 
in  esso  dell'  olio  d'  oliva  fino,  nella  proporzione  di  mezzo 
litro  per  ettolitro,  si  agita  ben  bene  per  otto  giorni  con- 
tinui, lo  si  lascia  in  riposo  per  una  settimana,  quindi  si 
travasa  in  un  recipiente  leggermente  solfato,  separando 
l'olio  che  sarà  buono  per  abbrucciare.  La  botte  poi  che 
ha  dato  questo  difetto  al  vino  bisogna  che  venga  lavata 
con  latte  di  calce  o  con  una  soluzione  di  sai  di  soda,  po- 
scia con  acqua  acidulata  con  acido  solforico,  dieci  in  peso 
per  °/o  d'acqua,  e  dopo  averla  ben  bene  sciacquata,  prima 
che  di  nuovo  sia  usata,  le  si  fa  la  stufa. 

Gusto  di  fusto.  —  Non  deve  confendersi  con  quello 
del  legno,  che  viene  comunicato  al  vino  dai  principii  aro- 
matici e  tannici,  che  contiene  il  rovere  o  quercia  ;  esso 
proviene  da  una  alterazione  speciale  nel  legno  stesso,  di 
una  o  più  doghe  o  dei  fondi  delle  botti,  per  cui  quando 
esse  danno  cattivo  gusto,  si  debbono  assolutamente  scar- 
tare. I  vini  che  contrassero  questo  difetto,  si  mutino  in 
botte  solfata,  agitando  prima  in  essi  dell'olio  buono  d'oliva, 
come  per  quelli  affetti  da  muffa,  e  si  aggiunga  in  seguito 
mezzo  litro  di  spirito  di  vino  od  anche  di  sola  acquavite 
per  ettolitro. 

Sapore  di  zolfo.  —  Il  vino,  specialmente  se  è  poco 
alcoolico,  in  causa  della  solforazione  delle  viti  conserva 
gusto  di  zolfo  (acido  solfidrico)  molto  sensibile  e  disgustoso 
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per  correggere  il  quale  si  proceda  alla  solforazione  delle 
botti,  e  quindi  succedendo  una  chimica  composizione,  fra 
questo  acido  ed  il  gaz  acido  zolforoso,  lo  zolfo  contenuto 
nel  vino  precipita. 

Gusto  di  miccia  solfata.  —  Il  vino  contrae  un  gusto 
ed  un  sapore  di  zolfo  ossia  di  acido  solforoso ,  quando  si 
mette  in  botti  solfate  qualche  tempo  prima,  senza  averle 
preventivamente  sciaquate  con  acqua  e  per  un  pajo  di 
volte,  quando  si  zolfora  troppo  fortemente,  quando  infine 
e  specialmente  si  lascia  cadere  nelle  botti  la  miccia  ab- 
bruciata, che  non  si  ebbe  la  cura  di  estrarre  prima  di 
versarvi  il  vino ,  etc.  I  vini  bianchi  di  certi  paesi  hanno 
abitualmente  un  gusto  di  miccia  estremamente  pronunciato. 
Essi  sono  talvolta  cosi  compenetrati  di  vapori  solforosi, 
che  riescono  imbeyibili  per  chiunque  non  ne  abbia  una 
grande  abitudine.  È  probabile  che  questi  vini  siano  stati 
molto  solfati,  per  conservar  loro  il  più  lungamente  pos- 
sibile la  dolcezza,  e  per  mantenerli  incolori. 

Contro  questo  cattivo  gusto  non  vi  è  rimedio  alcuno, 
si  farà  solo  osservazione  di  evitare  tale  inconveniente 
con  una  accurata  e  diligente  solforazione,  e  con  ripetuti 
travasamene. 

Finalmente  i  vini  che  abbiano  contratto  il  gusto  di 
anisette,  di  assenzio,  di  rhum,  etc.  debbono  essere  trattati 
colle  stesse  cure  di  quelli  attaccati  dal  gusto  di  fusto. 
L'essenziale  si  è  di  sottrarli  il  più  presto  possibile  dalle 
botti  affette  da  simili  gusti,  perchè  un  più  lungo  soggiorno 
li  altererebbe  in  modo,  da  non  potersi  più  né  punto  né 
poco  guarire, 

Difetti  naturali  del  vino.  —  Questi  difetti  naturali 
sono:  la  mancanza  di  colore,  il  gusto  spiacevole  che  viene 
sia  dal  terreno  che  dagli  ingrassi,  l'asprezza  dovuta  alla 
natura  del  ceppo  od  all'acerbità  dell'uva,  ed  i  gusti  di  tino 
o  di  graspo  che  provengono  da  una  troppo  lunga  od  ani- 
mata fermentazione. 

l.°  Si  sa  che  i  colori  delle  uve  risiedono  nella  loro 
buccia  o  fiocine,  e  sono  il  giallo  ed  il  bleu,  quale  poi  per 
l'azione  degli  acidi  si  converte  in  rosso  più  o  meno  ru- 
bino e  carico.  I  mezzi  per  aumentare  il  colore  dei  vini 
si  riducono  alla  raccolta  delle  uve  ben  mature,  al  tenere 
il  cappello  del  tino  sommerso,  all'operare  frequenti  fol- 
lature, od  all'introdurre  un'uva  di  chicchi  piccoli,  onde 
aver  maggior  numero  di  pellicole,  e  molto  carichi  di  ma- 
terie coloranti,  chiarificando  il  meno  che  sia  possibile,  ed 
infine  colorandoli  artificialmente,  come  già  fu  esposto, 
semprechè  a  tal  uopo  non  si  usino  sostanze  nocive  alla 
salute. 
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2.°  I  vini  contraggono  cattivo  gusto  se  provenienti  da? 
uve  allevate  in  terreni  grassi  e  paludosi,  oppure  troppo 
concimati,  se  specialmente  con  letami  da  stalla  o  sterco 
umano.  Onde  risanare  questi  vini  fa  duopo  che  siano  trat- 
tati come  quelli  affetti  dal  gusto  od  odore  di  muffa,  e  per 
diminuire  questo  cattivo  gusto  è  pur  neccessario  di  chia- 
rificare generosamente  con  gelatina. 

3.°  L'acidità  e  asprezza  dei  vini  si  deve  all'eccesso  di 
acido  tartarico  e  malico,  provenienti  dall'acerbità  dell'uva, 
che  toglie  loro  la  morbidezza,  il  corpo  ed  il  bouquet.  Si 
rimedierà  a  questo  diffetto  vendemmiando  tardi,  od  anche 
condensando  il  mosto  col  calore,  oppure  aggiungendo  zuc- 
caro,  od  infine  diminuendo  una  parte  degli  acidi  coi  car- 
bonati di  calce  o  di  potassa,  od  anche  con  una  dose  di  tartrato 
neutro  di  potassa,  che  combinandosi  coll'acido  tartarico, 
forma  il  bitartrato  di  potassa,  che  precipita,  e  questa  dose 
è  dai  50  ai  100  grammi  per  ettolitro  operando  come  già 
fu  prescritto,  ed  ampiamente  trattato  per  le  chiarificazioni. 

4.°  L'  eccedenza  del  tannino  dà  al  vino  un  gusto  di 
tino  o  di  graspo,  e  si  previene  questo  diffetto  togliendo 
una  parte  più  o  meno  grande  di  graspi  all'uva,  e  facen- 
dola fermentare  il  tempo  giusto  e  non  di  più,  svinando 
cioè  quando  il  gleucoenometro  marca  0,  ossia  quando  segna 
il  punto  ove  sta  scritto  Decuvage. 

Il  mezzo  poi  per  togliere  questo  gusto  astringente  ed 
austero,  ma  sgradevole,  quando  il  vino  possegga  un  bel 
colore,  consiste  nel  precipitare  una  parte  del  suo  tannino 
dopo  il  secondo  travaso,  per  cui  occorre  di  chiarificarlo 
con  una  forte  dose  di  gelatina,  (25  ai  30  grammi  per 
ettolitro). 

Solforazioni  delle  cantine.  —  Il  Pollacci  fa  consistere 
tutta  la  cura  per  una  buona  conservazione  dei  vini  nei 
travasamene  fatti  a  tempo,  nella  solforazione  delle  botti, 
ed  in  quella  dei  locali,  per  i  quali  prescrive  di  solforare 
un  giorno  o  due  avanti  d' imbottare  il  vino ,  e  cosi  pure 
sempre  e  prima  di  ogni  muta,  ed  inoltre  pratica  una  zol- 
forazione  alla  metà  di  giugno,  ed  una  seconda  alla  metà 
di  agosto.  Nella  solforazione  dei  locali  si  procura  che 
l'acido  solforoso  sia  prodotto  e  sviluppato  in  larga  copia, 
a  fine  di  poter  così  più  facilmente  raggiungere  lo  scopo 
di  uccidere  i  germi  esistenti  nell'aria  e  sui  vasi  ed  attrezzi 
vinarj,  non  che  di  arrestare  tutte  le  malefiche  fermenta- 
zioni e  particolarmente  l'acetica,  cui  dà  luogo  il  vino  che 
anche  in  piccola  quantità  siastato  versato  sulla  parte  esterna 
delle  botti,  sul  pavimento  delle  cantine,  etc. 

Modo  per  aggiungere  l'alcool  o  l'acquavite  nei  vinL 
—  Abbiamo  visto  nella  esposizione  delle  varie  malattie  dei 
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Tini  che  i  micodermi,  vivendo  a  spese  dell'alcool,  lo  tol- 
gono al  vino,  per  cui  oltre  alla  cura  della  malattia  stessa 
ed  a  ciò  sia  completamente  sanato,  fa  sempre  d'uopo  ag- 
giungere dopo  le  varie  chiarificazioni  e  solforazioni  ese- 
guite, alcuni  litri  di  acquavite  o  di  alcool  per  ettolitro» 
Talvolta,  ancorché  il  vino  non  sia  guasto,  si  aggiunge 
dell'alcool,  onde  portare  il  vino  a  quel  grado  di  forza  e 
di  potenza  alcoolica  richiesta  dal  gusto  dei  consumatori, 
come  si  pratica  nei  vini  di  Marsala  ed  in  altri,  tal' altra 
bisogna  di  necessità  aggiungere  alcool  ai  vini,  i  quali  non 
segnando  dodici  per  %  in  volume  di  alcool  non  sono  atti 
ai  lunghi  trasporti,  e  specialmente  alla  navigazione,  per 
cui  credo  opportuno  di  alquanto  trattenermi,  onde  spie- 
gare il  modo  con  cui  si  pratica  per  aggiungere  l'alcool  o 
l'acquavite  nel  vino,  tanto  nel  primo  quanto  nel  secondo 
caso. 

Ogni  qualvolta  si  vuol  procedere  al  vinage  del  vino, 
bisogna  versare  V  alcool  o  1'  acquavite  prima  nella  botte, 
ed  in  seguito  il  vino.  Se  invece  questi  liquori  si  volessero 
metter  dopo  il  vino,  siccome  essi  sono  più  leggeri,  ad  esso 
sormontano,  non  si  mescolano,  e  sono  anche  estratti  soli  e 
non  uniti  al  vino  quando  si  praticano  i  travasamene, 
oppure  si  uniscono  alle  fecce,  ed  in  tal  caso  naturalmente 
queste  sostanze  sono  senza  alcun  effetto.  Questi  liquori 
debbono  essere  messi  nella  botte  dopo  di  aver  tolto  la 
miccia  di  solforazione,  e  giammai  al  tempo  della  combu- 
stione. 

In  generale  abbiamo  ammesso  essere  miglior  sistema 
di  vinificazione  lo  zuccheraggio  a  preferenza  del  vinage, 
ma  se  ad  ogni  modo  fossimo  costretti  di  ricorrere  al  se- 
condo metodo,  si  procurerà  sempe  di  usare  alcool  puro 
di  vino  e  non  mai  quello  di  patate,  di  grani,  etc. 

Combustione  dell'alcool  nelle  botti.  —  Alcuni  con- 
tinuano ad  abbrucciare  nelle  botti  lo  spirito  di  vino  invece 
dello  zolfo,  ma  è  un  grande  errore  quello  di  credere  che 
la  prima  equivalga  alla  seconda  operazione.  È  certamente 
buono  di  abbrucciare  dell'  acquavite  o  dell'  alcool  in  una 
botte,  prendendo  le  precauzioni  reclamate  dalla  prudenza 
in  simili  casi,  è  buono  riporre  il  vino  in  essa,  piena  an- 
cora delle  emanazioni  vaporose  di  questi  liquori,  è  incon- 
testabilmente una  misura  salutare  e  che  deve  tornare 
vantaggiosa  al  liquido  così  trattato,  tuttavia  esiste  una  dif- 
ferenza grandissima  fra  questo  genere  di  combustione ,  e 
quello  che  si  pratica  col  gaz  acido  zolforoso. 

Colla  combustione  dell'  acool  il  vino  si  trova  in  una 
atmosfera  purificata  senza  dubbio,  in  una  botte  piena  d' e- 
manazioni  spiritose,  tutte  condizioni  molto  buone,  e  che 
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contribuiranno  a  mantener  sano  un  vino  che  esse  avranno 
trovato  in  questo  stato,  ma  questo  espediente,  per  un  vino 
che  minaccia  di  alterarsi  o  che  fosse  già  alterato,  quale 
influenza  potrebbe  avere  nella  sua  costituzione?  Una  assai 
leggiera.  Quale  influenza  avrebbe  su  una  fermentazione 
già  incominciata?  Quasi  nessuna.  E  su  una  fermentazione 
dopo  la  combustione  dell'alcool  o  dell'acquavite,  continue- 
rebbe le  sue  fasi  senza  impedimento  alcuno,  ed  il  vino  in 
ultima  analisi,  arriverebbe  alla  sua  rovina  quasi  cosi 
sicuramente,  come  se  non  si  fosse  adoperato  alcun  mezzo 
per  conservarlo. 

Infatti  cosa  è  la  combustione  di  questi  liquori,  quali 
sono  i  mezzi  conservatori  che  essa  può  offrire?,  Nello 
spazio  vuoto  della  botte  un  poco  di  spirito  evaporato,  al 
fondo  un  liquore  divenuto  acquoso,  e  che  conseguentemente 
ha  perduto  la  sua  forza.  Che  se  noi  poniamo  mente  all'a- 
zione dello  zolfo  abbrucciato,  azione  fermenticida,  inset- 
ticida, decolorante  ed  eminentemente  conservatrice  tanto 
delle  botti  quanto  dei  liquidi,  chiaro  emerge  che  V  uso 
della  prima  operazione  si  deve  assolutamente  bandire,  non 
come  dannosa,  come  affatto  inutile,  e  che  apportandoci  solo 
disturbo  e  spesa,  non  soddisfa  in  modo  alcuno  allo  scopo 
per  cui  si  ricorre  a  questo  metodo,  così  debole  e  così  con- 
trario alle  regole  enologiche  prescritte  per  una  buona  vi- 
nificazione, e  per  una  soddisfacente  e  sana  conservazione 
dei  nostri  prodotti  vinicoli. 

Mescolanza  ossìa  taglio  dei  vini.  —  Talvolta  si  pos- 
sono migliorare  i  vini  mescolandoli,  ma  questi  miscugli 
debbono  essere  fatti  con  raziocinio  e  discernimento.  Quando 
un  vino  provenga  da  un  vitigno  distinto,  che  il  suo  pre- 
cipuo merito  sia  quello  di  avere  aroma  e  fragranza,  non 
deve  essere  commisto,  a  meno  che  deteriorasse,  o  che 
avesse  una  costituzione  debole  che  lo  disponesse  ad 
alterarsi.  Allora  può  essere  tagliato  con  un  vino  della  stessa 
qualità  che  abbia  lo  stesso  bouquet,  ma  che  sia  più  forte, 
più  generoso,  e  che  presenti  maggiori  garanzie  di  con- 
servazione. Vi  è  in  generale  una  grande  prevenzione  contro 
le  mescolanze  dei  vini,  e  quello  che  contribuisce  a  corro- 
borare questa  prevenzione ,  è  V  abitudine  generalmente 
invalsa  di  spacciare  subito  i  vini  tagliati.  Gli  elementi  del 
taglio  non  si  combinano  istantaneamente,  e  quando  si  as- 
saggia un  vino  da  poco  tempo  fatto,  subito  si  riconosce 
un  sapore  particolare  a  ciascuna  specie  di  vino  di  cui  il 
taglio  è  composto.  La  combinazione  intima  degli  elementi* 
che  confonde  tutti  i  sapori  in  un  solo,  non  si  opera  che 
dopo  un  tempo  lungo. 

Il   miscuglio   dei  vini  è  molto  più  perfetto,  se  invece 
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di  farlo  botte  per  botte,  si  riuniscono  più  botti  di  una 
sola  capacità  più  grande,  la  fermentazione  essendo  sempre 
più  completa  in  una  grande  massa  che  in  una  piccola. 
Operando  in  tal  maniera  si  ha  eziandio  il  vantaggio  di 
fare  dei  vini  perfettamente  identici,  mentrechè  operando 
separatamente  su  ciascuna  specie  è  ben  raro,  qualunque 
sia  la  cura  che  si  impieghi  per  seguire  costa  ntemente  le  stesse 
proporzioni,  di  ottenere  sempre  la  stessa  qualità  di  vino. 

Un  vino  vecchio  non  dovrà  mai  essere  riunito  ad  un  af- 
fatto nuovo,  vi  sono  troppo  pochi  rapporti  fra  i  principii 
di  questi  due  vini.  Un  vino  vecchio,  e  debole,  ama  non  già 
un  vino  nuovo,  ma  un  vino  già  di  qualche  anno,  e  che 
sia  ancora  buono  e  vigoroso;  invece  i  principi  del  vino 
nuovo  non  sono  abbastanza  elaborati  dalla  fermentazione, 
per  cui  sono  essi  causa  di  nuove  mosse  nel  vecchio  i  cui 
principi  sono  in  uno  stato  di  calma  completa.  Bisogna 
eziandio  guardarsi  dal  non  mescolare  vini  verdi  di  cat- 
tive annate  con  quelli  di  annate  calde,  prima  che  entrambi 
non  abbiano,  nel  corso  di  qualche  tempo  subito  il  lavoro 
indispensabile  della  fermentazione  secondaria.  Infatti  nei 
primi  si  riscontra  un'abbondanza  di  tartrato  e  di  fermento 
e  nei  secondi  grande  copia  di  zuccaro,  cosi  che  mescolare 
queste  due  qualità,  è  mettere  in  presenza  due  nemici,  che 
non  tarderanno  di  venire  con  accanimento  alle  prese  fra 
di  loro. 

È  assai  pericoloso  introdurre  nel  taglio,  dei  vini  che 
siano  dolci ,  poiché  essi  diventano  sostanze  fermentisci- 
bili  molto  energiche  per  i  vini  secchi.  Quando  un  vino 
dolce  è  solo,  se  fermenta  sia  per  effetto  d'una  vendemmia 
prolungata,  sia  per  qualunque  altra  causa,  non  è  difficile 
di  arrestare  questa  fermentazione,  un  travaso  accompagnato 
da  una  o  due  solforazioni  lo  fanno  subito  cessare,  ma 
quando  è  unito  ad  un  vino  secco  e  che  giovane  contenga 
una  certa  proporzione  di  fermento  e  di  tartaro,  viene 
promossa  fra  lo  zuccaro  e  questi  elementi,  una  subitanea 
e  viva  azione,  una  fermentazione  talmente  persistente,  che 
tre  o  quattro  mute  anche  accompagnate  da  energiche  sol- 
forazioni durano  fatica  ad  arrestarla. 

L'unione  dei  vini  bianchi  coi  rossi,  può  talvolta  pra- 
ticarsi con  vantaggio.  Così  quando  si  abbiano  vini  verdi, 
duri,  acerbi  si  possono  facilmente  correggere,  e  renderli 
più  amabili,  unendoli  in  quantità  moderata  con  vini  bianchi 
ma  vecchi  e  molto  secchi.  In  alcuni  paesi  della  Francia  si 
fa  grande  uso  dei  vini  bianchi  per  i  tagli,  queste  amalgame 
jion  sono  sempre  troppo  naturali  e  coscienziose.  Una  troppo 
forte  proporzione  di  vino  bianco  rende  il  vino  rosso  in- 
salubre; d'altronde  sarebbe  sempre  una  mistificazione  per 
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il  consumatore.  In  alcune  locatità  per  migliorare  il  vino> 
rosso,  si  adopera  il  vino  bianco  prodotto  da  uve  profu- 
mate; con  tal  mezzo  i  vini  sono  migliori  e  più  aromatici 
ma  se  bevendoli  non  si  ha  in  vista  una  moderazione  la 
più  severa,  si  provano  bentosto  dei  violenti  dolori  al  capo, 
ed  un  malessere  generale. 

Si  deve  infine  evitare  di  fare  le  mescolanze  coi  vini 
alterati,  poiché  il  vino  buono  e  sano  subisce  la  legge  del 
vino  malato  e  si  guasta  come  questo.  E  sarà  sempre  ed 
anche  cattivissimo  sistema  quello  di  adoperare  dell'  acqua 
in  queste  miscele,  la  quale  finisce  a  deteriorare  ciascuna 
qualità  di  vini  adoperati  nel  taglio. 

Nei  vini  rimasti  dolciastri  o  un  pò  troppo  amabili,  si 
procuri  di  promuovere  nella  primavera  nuovamente  la 
fermentazione.  Se  dopo  travasati  ed  esposti  ad  una  mite 
temperatura  non  si  mettono  in  fermentazione  vi  si  riescirà 
mescolando  da  quattro  a  sei  decigrammi  per  ettolitro  di 
fermento  raccolto  in  autunno,  ben  essiccato  e  conservato. 
Dopo  dieci  o  dodici  giorni  dalla  fermentazione,  si  pratichi 
un  travaso  ed  una  chiarificazione  nel  modo  già  accennato. 

Nei  vini  troppo  secchi  per  completa  fermentazione  da 
alcuni  si  costuma  aggiungere  una  certa  dose  di  zuccaro^ 
ma  ciò  mette  il  vino  nel  pericolo  di  nuovamente  fermen- 
tare. Per  quelli  troppo  acerbi  per  sovrabbondanza  d'acidi 
tartarico,  e  malico,  poco  si  può  fare,  si  possono  trattare 
con  carbonato  di  calcio  o  di  potassio,  con  potassa  caustica^ 
ma  il  migliore  rimedio  pare  il  tartrato  di  potassio,  poiché 
i  primi  lasciano  sempre  dei  sali  amari  che  si  sentono  be- 
vendo. Il  tempo  e  l'ossigeno  mitigano  l'acerbità  soverchia. 
Tanto  ai  vini  troppo  secchi,  quanto  a  quelli  acerbi,  allo 
scopo  di  mascherare  alla  meglio  l' inconveniente,  anziché 
addizionarli  di  zuccaro,  che  può  di  nuovo  farli  fermentare, 
talvolta  a  danno,  si  può  far  l' aggiunta  dell'  uno  al  due 
per  cento  di  glicerina  pura.  Questa  sostanza  si  produce 
nella  fermentazione  dello  zuccaro.  Pasteur  nei  vini  fini 
ne  riscontrò  persino  dal  sei  all'  otto  per  mille,  quantità 
però  alquanto  esagerata.  È  infatti  naturale,  per  quanto 
poco  si  rifletta,  che  i  vini  fini,  cioè  provenienti  da  uve 
molto  zuccherine ,  debbono  essere  più  ricchi  di  glice- 
rina. In  Germania  si  fa  molto  uso  di  questa  sostanza 
per  dar  corpo  ai  vini,  e  per  dotarli  della  mollezza,  del 
vellutato  che  li  rendono  assai  pregevoli.  Essa  segna  28°  al 
pesa-sciroppo  ed  alla  temperatura  di  20°  centigradi.  È  una 
sostanza  che  messa  in  dose  calcolata  e  moderata  nel  vino 
maturo,  supplisce  a  meraviglia  lo  zuccaro  e  lo  migliora. 
Per  l'uso  della  vinificazione  de  vesi  ricercarla  in  commercio 
allo  stato  di  purezza. 
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CAPITOLO  XII. 

Vini  bianchi  —  Loro  governo  e  conservazione  —  Vini  bian- 
chi dolci  —  Vini  gialli  —  Vini  bianchi  fatti  con  uve  guaste 
bianche  o  nere  —  Chiarificazione  —  Imbottigliamento  —  Malattie 
dei  vini  bianchi  —  Alterazione  di  colore  e  di  sapore. 

Abbiamo  esposto  i  pincipali  principi  ed  i  metodi  ra- 
zionali di  una  buona  ed  economica  vinificazione,  applicati 
in  generale  ai  vini  rossi,  i  quali  potranno  riescire  di  due 
distinte  qualità,  ossia  da  pasto  e  da  bottìglie  o  di  lusso, 
secondo  la  minore  o  maggior  diligenza  impiegata  nella 
loro  confezione,  avuto  però  sempre  l'opportuno  riguardo 
non  solo  alla  qualità  dell'uva,  ma  eziandio  alla  natura  del 
terreno,  posizione,  esposizione,  etc.  Senza  entrare  in  più 
minuti  dettagli  in  quanto  riguarda  la  distinzione  delle  due 
qualità  di  vini  suesposte,  lascio  al  criterio  dei  viticoltori 
ed  enologi  il  saper  distinguere  quelle  condizioni,  che  sa- 
ranno le  più  opportune  ed  adatte  onde  procurare  vini 
veramente  fini  e  prelibati,  da  quelle  che  ci  daranno  sempre 
vini  comuni  ed  ordinari. 

Vini  Manchi.  —  Quanto  si  disse  per  i  vini  rossi  si 
può  estendere  ed  applicare  ai  vini  bianchi  da  pasto,  e 
secondo  le  qualità  delle  uve  si  possono  dividere  in  tre 
gruppi  : 

a)  Vini  fini  o  scelti,  per  avere  i  quali  si  raccolgono 
le  uve  bianche,  si  portano  subito  diligentemente  sotto  il 
torchio,  si  spremono,  ed  il  mosto  si  pone  in  botti  non  com- 
pletamente piene  onde  lasciar  spazio  alla  fermentazione, 
cessata  la  quale  si  svina  e  si  travasa  in  altra  botte.  Fa 
duopo  nel  primo  anno  operare  tre  a  quattro  travasi,  chia- 
rificarli, e  quindi  riporli  in  bottiglie.  In  Francia  si  fa  molto 
consumo  di  vini  bianchi  secchi  da  pasto,  i  quali  provengono 
tutti  da  uve  nere. 

t)  I  vini  andanti  o  mediocri  sono  fatti  col  sistema  di 
pigiatura  già  descritto  per  i  rossi,  si  lasciano  fermentare 
delle  24  alle  30  ore ,  indi  si  svinano  e  si  ripongono  in 
botti.  Essi  poi  vengono  trattati  e  governati  come  gli  altri, 
riescono  più  igienici ,  e  conservabili ,  e  di  un  bel  color 
giallo  dorato. 

e)  I  vini  piccoli  o  bassi  poi  si  fanno  come  gli  altri, 
lasciando  fermentare  di  più  la  massa,  anzi  trattandola 
come  se  si  volesse  ottenere  vino  rosso. 

Il  colore  è  tutt'  affatto  estraneo  ed  indifferente  alla 
qualità  dei  vini,  può  essere  un  segno,  un  indizio,  ma  giam- 


268 

SEtì^  qnftk  p9r  sè  stess0'  J  vini  banchi  sono  stimo- 
lane del  sistema  nervoso,  se  sono  leggieri  adiscono  rani 
damante  sul  'organismo,  di  cui  esaltano  tute  le  funzioni" 

Il  ce  ebre  Guyot  pone  in  prima  linea  i  vini  bianchi 
1.°  perche  sono  prodotti  dalla  fermentazione  del  mosto  nuro 
e  scevro  da  qua  unque  sostanza  eterogenea  a  I™  nific™ 
z  one;  2.»  perchè  sono  forniti  al  più  alto  grado  del  e  qua- 
lità vinose  di  fragranza,  sapore,  aroma,  di  stimolo  nervoso 
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compongono  Egli  sostiene  che  la  costituzione  p°ec  fica  deì 
vino  e  il  mosto  puro  e  semplice  fermentato  e  non  il  grlspo 
la  pellicola  etc.  lavorati  dalla  fermentazione  e  dalfa  ma- 
cerazione. Io  non  sono  di  questo  avviso,  e  credo  anzi  die 
per  bene  giudicare  la  bontà  del  vino,  questo  deve  contenere 
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od  in  parte,  quando  deve  essere  conservato ,  specialmente 
se  l'uva  fu  spremuta  unitamente  al  graspo.  Finalmente 
bisognerà  liberare  il  vino  bianco  al  più  presto  possibile 
dal  fermento  che  contiene  quasi  sempre  in  troppa  abbon- 
danza. 

Per  i  vini  bianchi  aromatici  e  d'una  grande  finezza, 
e  che  si  debbano  a  lungo  conservare ,  per  quei  vini  che 
richieggono  un'assenza  totale  di  colorazione  ed  una  lim- 
pidità tutt'affatto  cristallina,  si  osserverà  di  riporli  in  botti 
il  cui  legno  sia  di  una  completa  innocuità  sul  loro  colore 
e  sul  loro  gusto,  per  cui  sarà  sempre  cattivo  sistema  il 
metterli  in  quei  recipienti  nuovi  che  contenessero  ancora 
delle  materie  coloranti  ed  estrattive. 

Fatto  il  vino,  messo  in  botti  e  travasato,  nel  mese  di 
dicembre,  lo  si  muta  una  seconda  volta  nel  mese  di  marzo. 

Il  primo  travaso  è  indispensabite  pei  vini  bianchi,  poi- 
ché la  schiuma  che  essi  respingono  nella  loro  fermenta- 
zione tumultuosa  è  un'  amalgama  di  sostanze  fibrose ,  e 
di  materie  fermentative,  questa  materia  agisce  sempre  con 
molta  energia  sullo  zuccaro,  lo  decompone  rapidamente,  e 
toglie  così  ai  vini  bianchi  la  loro  dolcezza  ,  ossia  una 
delle  loro  precipue  doti.  Fa  duopo  per  conseguenza  di 
favorire  il  più  che  sia  possibile  la  sortita  di  questa  schiu- 
ma ,  che  se  essa  non  è  cacciata  fuori ,  si  precipita  poi 
al  fondo  delle  botti,  dove  essa  non  è  altro  che  un  fer- 
mento pericoloso  ed  infetto,  per  cui,  fino  a  tanto  che  ha 
luogo  la  fermentazione  dei  vini  bianchi,  conviene  tenere 
le  botti  sempre  e  perfettamente  piene,  affinchè  il  fermento 
che  l'ebollizione  spinge  alla  superficie  sia  espulso  il  più 
presto  possibile,  e  non  abbia  a  comunicare  ai  vini  le  sue 
qualità  perniciose. 

Vini  bianchi  dolci.  —  Un  metodo  eccellente  per  li- 
berare i  vini  bianchi  dall'eccesso  del  fermento  è  quello 
che  i  Francesi  chiamano  guillage,  e  consiste  nel  riporre 
il  vino  bianco,  al  sortire  dallo  strettojo  in  tinelli  muniti 
di  una  spina  da  cui  si  possa  facilmente  svinare.  Una  densa 
schiuma  si  sviluppa  subito  alla  superficie,  e  si  lascia  tran- 
quilla fino  a  che  incominci  a  fendersi  e  screpolare,  allora 
si  travasa  rapidamente  questo  liquido  in  altro  tinello,  se- 
parandolo non  solo  dalla  detta  schiuma  ma  eziandio  dal 
fondaccio.  Formatosi  quivi  un'  altro  strato  di  schiuma  si 
travasa  di  nuovo,  e  si  continua  la  stessa  operazione  fino 
a  tanto  che  il  liquido  produca  schiuma,  in  allora  si  im- 
botta nei  recipienti  appositamente  preparati.  Con  questo 
sistema  non  solamente  si  libera  il  vino  bianco  da  qualun- 
que fermento  che  si  produce  alla  sua  superfìcie  sotto  forma 
di  schiuma,  ma    eziandio  da   quell'altro   fermento  su  cui 
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egli  riposa.  Da  ciò  si  vede  che  sceverato  da  questa  massa 
di  materie  fermentative,  il  vino  subisce  una  fermentazione 
meno  viva,  che  la  parte  zuccherina  si  decompone  più  len- 
tamente, e  che  così  questo  liquido  sarà  dolce. 

Onde  ritardare  sempre  più  questa  fermentazione  zuc- 
cherina è  bene  di  abbrucciare  nei  tinelli  una  buona  lista 
solfata  al  momento  stesso  della  introduzione  del  vino,  quale 
fermentazione  non  sarà  impedita,  ma  grandemente  ritar- 
data dal  gaz  acido  solforoso,  paralizzando  esso  ogni  azione 
del  fermento,  che  precipiterà  al  fondo  delle  botti.  Si  lascia 
questo  vino  4  a  5  giorni,  indi  si  svina  solfando  di  nuovo, 
si  libera  dalla  sua  feccia  grossolana,  poi  si  introduce  nel 
fusto  il  liquido  di  apparenza  lattosa  che  costituisce  la  sua 
feccia  tartrica.  Rinnovando  l'operazione  tutte  le  volte  che 
la  fermentazione  incomincia  a  prodursi,  si  può  conservare 
la  dolcezza  del  vino  bianco  per  lunghissimo  tempo.  Si  farà 
osservazione  di  togliere  al  vino  bianco  ogni  4  a  5  giorni 
il  suo  fondaccio,  non  lasciando  che  il  suo  deposito  tartrico, 
che  solo  può  nutrirlo  e  conservarlo.  Questo  ultimo  mezzo 
sembra  che  sia  il  migliore,  e  si  consiglia  a  preferenza  di 
qualunque  altro,  poiché  di  una  più  facile  applicazione,  e 
dà  inoltre  ai  vini  bianchi  maggior  finezza  ed  il  profumo 
delle  uve  in  un  modo  molto  marcato  e  gradito. 

Vini  gialli.  —  Il  colore  giallo  dorato  che  si  verifica 
in  alcuni  vini  bianchi  dipende  più  dalla  qualità  delle  uve, 
che  dalle  cure  e  dall'arte  prestate  nella  confezione  di  essi. 
Si  possono  ottenere  tuttavia  dei  vini  colorati  in  giallo, 
trattandoli  come  i  vini  rossi,  facendoli  fermentare  a  lungo, 
poiché  in  tal  modo  i  fiocini  lasceranno  libera  maggior 
quantità  di  materia  colorante.  Questi  vini  però  non  saranno 
mai  dolci ,  poiché  nella  fermentazione  avvenuta ,  il  glu- 
cosio si  sarà  completamente  convertito  in  alcool  e  gaz 
acido  carbonico,  ed  il  vino  non  conterrà  che  pochissima 
parte  di  sostanza  zuccherina  indecomposta,  condizione  in- 
dispensabile per  avere  vini  buoni  e  sempre  dolci. 

Vini  bianchi  fatti  con  uve  guaste  bianche  o  nere.  — 
Le  uve  guaste  e  deteriorate ,  dalle  quali  generalmente  si 
tira  poco  partito  ,  e  che  è  assai  pericoloso  mescolar  con 
altre,  non  debbono  punto  essere  rigettate,  si  può  col  sot- 
toporle allo  strettojo,  estrarne  un  vino  bianco  talvolta  ab- 
bastanza buono.  Lo  stesso  dicasi  per  le  uve  nere  guaste 
che  si  possono  egualmente  utilizzare  con  profitto  torchian- 
dole ed  estraendo  vino  bianco. 

Il  vino  bianco  fatto  con  uve  nere  ben  mature,  tor- 
chiate prima  che  avvenga  fermentazione  di  sorta,  ha  ge- 
neralmente maggior  delicatezza  e  si  vende  a  un  prezzo 
più  elevato  che  quello  ottenuto  con  uve  bianche,  è  ezian- 
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dio  più  di  colore ,  e  talvolta  di  una  limpidità  che  si  può 
paragonare  a  quella  del  cristallo.  Ma  a  questo  riguardo 
occorrono  parecchie  precauzioni;  si  debbono  raccogliere 
le  uve  ancora  colla  rugiada,  e  trasportarle  subito  al  tor- 
chio, evitando  di  schiacciarle  e  di  esporle  al  sole.  Questa 
precauzione  è  essenziale ,  poiché  solo  alcuni  grappoli 
schiacciati  o  l'impressione  del  calore  bastano  per  far  co- 
lorare il  vino.  I  grappoli  sono  deposti  con  cura  ed  a 
strati  poco  spessi  sotto  il  torchio ,  preventivamente  ben 
pulito,  e  si  schiacciano  immediatamente. 

Si  può  in  seguito  ripetere  la  pressione,  ed  il  gusto 
leggermente  austero  che  contrarrà  il  liquido  in  questo 
caso,  è  per  lui  una  garanzia  di  conservazione,  esso  di- 
venta infatti  meno  soggetto  a  filare ,  e  si  conserva  più 
lungamente.  Quanto  alla  colorazione  cui  può  dar  origine 
la  seconda  pressione ,  appena  che  se  ne  scoprirà  il  mi- 
nimo indizio,  occorrerà  di  sospendere  l'operazione. 

Si  depone  in  seguito  questo  liquido  in  piccoli  reci- 
pienti muniti  di  spina  per  ben  travarsarlo,  poscia  si  in- 
troduce nelle  botti ,  ove  percorre  tutte  le  fasi  della  fer- 
mentazione. Si  lascia  il  cocchiume  aperto  finché  la  fer- 
mentazione tumultuosa  dura,  e  le  botti  saranno  sempre 
abboccate,  affinchè  il  fermento,  se  ve  ne  resta  ancora,  tra- 
sportato alla  superficie  del  liquido  dalla  forza  dell'ebolli- 
zione, sia  espulso  di  mano  in  mano  che  si  produce.  Quando 
il  periodo  fermentativo  incomincia  a  calmarsi ,  si  ottura 
il  foro  del  cocchiume  con  foglie  di  viti,  quindi  si  chiudono 
le  botti  ermeticamente.  Si  colmano  le  botti  ogni  15  giorni  sino 
al  momento  del  travasamelo,  che  si  fa  abitualmente,  cioè 
nel  febbrajo  o  nel  marzo  successivo.  In  tal  modo  si  otten- 
gono con  uve  nere  degli  eccellenti  vini  bianchi,  dotati  di 
aroma,  profumo,  e  fragranza,  come  sono  per  esempio 
tutti  i  vini  bianchi  così  decantati  e  ricercati  dello  Scham- 
pagne. 

Chiarificazione.  —  Questa  mal  si  ottiene  col  bianco 
delle  uova,  o  colla  gelatina,  occorre  assolutamente  far  uso 
della  colla  di  pesce,  colla  quale  si  otterrà  per  i  vini  bian- 
chi una  chiarificazione  perfetta.  Inutile  è  di  ripetere  che 
questa  deve,  come  quella  dei  vini  rossi,  essere  fatta  con 
un  tempo  secco,  e  bello,  e  possibilmente  quando  spiri  un 
vento  settentrionale.  La  colla  di  pesce  si  impiega  nella 
dose  di  10  a  12  gr.  per  ettol.  si  prepara  come  già  fu 
descritto  per  i  bianchi  di  uova  e  per  la  gelatina,  e  si  im- 
piega come  nei  vini  rossi;  si  lascia  il  vino  in  riposo  ,  e 
quando  è  ben  chiaro  si  ripone  in  bottiglie.  Se  per  caso 
non  si  chiarificasse,  bisogna  travasarlo,  e  quindi  di  nuovo 
sottoporlo  alla  chiarificazione. 
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Quando  i  vini  bianchi  sono  carichi  di  materie  zuc- 
cherine, bisogna  aggiungere  alla  colla  di  pesce  20  a  25  gr. 
di  cremortartaro  che  si  scioglie  in  acqua  tiepida,  non  es- 
sendo questo  sale  solubile  nell'  acqua  fredda.  Quest'  ag- 
giunta facilita  oltremodo  la  chiarificazione. 

Imbottigliamento.  —  L'epoca  per  eseguire  questa  ope- 
razione è  il  mese  di  autunno.  I  vini  bianchi  comuni  in- 
feriori, che  abitualmente  sono  destinati  a  beversi  nell'an- 
nata, sono  messi  in  bottiglie  anche  nel  mese  di  marzo.  Le 
bottiglie  superiormente  ed  alla  loro  apertura  saranno  in- 
catramate, poste  in  locali  freschi  ed  areati,  e  sempre  co- 
ricate o  sulla  sabbia  ben  secca,  o  su  sostegni,  ma  giam- 
mai sull'umida  terra.  L'umidità  del  suolo  infatti,  non  tar- 
derebbe ad  alterare  i  sugheri ,  che  guasterebbero  il  vino 
e  gli  comunicherebbero  cattivo  gusto  e  difetti.  Se  queste 
bottiglie  fossero  in  piedi,  sarebbe  assai  facile  il  vedere 
bentosto  la  superficie  del  liquido  coperto  dalla  fioretta, 
per  cui  la  precauzione  di  metterle  orizzontalmente  è  in- 
dispensabile. 

Malattie  dei  vini  bianchi.  —  Come  i  vini  rossi ,  i 
bianchi  vanno  soggetti  a  differenti  malattie,  all'acidità,  al 
fortore,  al  girare,  etc.  malattie  particolari  che  sono  sempre 
il  risultato  della,  negligenza  nella  loro  manipolazione ,  e 
fabbricazione.  Così  i  mezzi  di  cura  e  di  guarigione  impie- 
gati pei  vini  rossi,  quando  essi  subiscono  alcuna  di  que- 
sta alterazioni,  sono  applicabili  anche  ai  vini  bianchi, 
quando  questi  si  trovano  posti  nelle  stesse  condizioni.  1 
vini  bianchi  sono  poi  particolarmente  soggetti  al  grassume. 
Oltre  a  quanto  già  si  disse  per  i  vini  rossi  affetti  da  tale 
malattia,  diremo  che  in  tal  caso  i  vini  bianchi  essendo 
poveri  di  alcool  e  di  tannino,  bisognerà  loro  rendere  que- 
sti elementi,  ed  unirli  alla  colla  di  pesce,  mescolando  con 
essa  per  ogni  litro  di  vino  un  mezzo  grammo  di  cremor 
di  tartaro. 

Alterazione  di  colore  e  di  sapore.  —  Quando  un  vino 
bianco  subisce  una  fermentazione  straordinaria  od  intem- 
pestiva, e  che  si  debba  operarne  il  travaso,  arriva  talvolta 
che  il  suo  colore  annerisce  ,  ed  il  vino  stesso  prende  un 
cattivo  gusto.  Se  si  è  all'epoca  della  vendemmia  bisogna 
unire  questo  vino  in  una  conveniente  proporzione  con 
altra  uva  bianca  un  pò  comune,  e  lasciarlo  fermentare 
con  essa,  questo  mezzo  sarà  abbastanza  buono  ed  efficace. 
Si  potrà  egualmente,  se  l'alterazione  non  è  molto  pronun- 
ciata, passare  semplicemente  questo  vino  sulle  vinacce  di 
uve  bianche,  spremute  leggermente,  e  col  mezzo  di  folla- 
ture frequenti,  cercare  di  rianimare  la  fermentazione. 
Quantunque  meno  energico  del  primo,  questo  metodo  do- 
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vrà  tuttavia  ancora  produrre  buonissimi  effetti,  e  rista- 
bilire a  poco  a  poco  e  completamente  il  vino  dalla  sua 
alterazione. 

Nei  vini  bianchi  succede  tavolta  un  genere  particolare 
d'alterazione  che  passa  quasi  sempre  inavvertito,  ma  che 
riveste  tuttavia  tutti  i  caratteri  di  una  vera  degradazione 
e  che  si  scorge  in  quei  vini  bianchi  che  stettero  troppo  a 
lungo  sul  loro  fondaccio.  In  questi  liquidi  ed  in  tali  casi, 
evvi  una  doppia  alterazione,  cioè  di  colore,  e  di  gusto  e* 
sapore.  L'applicazione  del  carbone  vegetale  in  questa  cir- 
costanza è  un  eccellente  rimedio  e  che  puossi  impiegare 
a  forte  dose,  poiché  oltre  al  non  compromettere  in  modo 
alcuno  il  colore  del  liquido ,  questo  agente  influisce  a 
renderlo  più  limpido,  e  brillante. 

Così  in  una  botte  si  introducono  dei  pezzi  di  carbone 
ben  secchi  e  dal  cocchiume ,  nella  proporzione  V*  di  kil. 
per  ettol.  si  lascia  24  ore,  poi  si  travasa  ,  si  chiarifica ,  e 
quindi  si  ripone  in  bottiglie.  Il  vino  in  tal  modo  trattato 
e  curato,  guarirà  da  questa  malattia,  che  è  causa  di  gran- 
dissimi danni  nel  governo  e  conservazione  dei  vini  bian- 
chi ordinarj. 

CAPITOLO  XIII. 

Vini  speciali  —  Vini  rosati  —  Metodo  Sampayo  —  Vini 
di  paglia  —  Vini  spumanti  —  Degorgement  —  Vini-liquori  — 
Aleatico  —  Vino  Santo  —  Marsala  —  Moscadello  di  Montai- 
cino  —  Moscado  di  Siracusa  —  Vini  aromatici  —  Vini  cotti, 
di  prima  qualità  —  Di  2.a  qualità  —  Vini  moscati  di  Fron- 
tignan. 

Vini  rosati.  — ■  In  Francia  si  fanno  anche  dei  vini  ro- 
sati, così  chiamati  dal  loro  colore  roseo  intermedio  fra  il 
rosso  ed  il  bianco  ;  sono  vini  buoni  e  salutari,  e  che  si 
ottengono  estraendoli  dal  tino  dopo  sole  24  a  30  ore  dalla 
pigiatura  delle  uve  nere ,  secondochè  la  fermentazione  è 
più  o  meno  attiva,  in  dipendenza  della  maturanza  più  o 
meno  grande  dell'uva  e  della  temperatura  atmosferica  più 
o  meno  elevata.  Poco  si  usano  questi  vini,  non  si  trovano 
nel  grande  commercio  e  solo  si  fanno  in  piccola  quantità 
dai  particolari  e  per  loro  uso.  Essi  sono  tuttavia  eccellenti 
a  beversi  dopo  il  secondo  anno,  si  conservano  assai  facil- 
mente e  bene ,  e  si  perfezionano  mirabilmente  venendo 
vecchi.  Questi  vini  sono  estratti  quando  la  proporzione 
delle  materie  zuccherine,  ed  i  principi  spiritosi  piacciono 
al  palato. 

18 
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Metodo  Sampayo.  —  Non  sarà  inutile  cosa  il  descri- 
vere il  metodo  Sampayo  assai  usato  in  Francia  e  special- 
mente in  Schampagne,  e  consiste  nel  riporre  con  diligenza 
le  uve  in  recipenti  della  capacità  di  un  ettol.  e  solo  co- 
perte con  tela  senz'  altro.  Si  lasciano  in  questo  stato  da  8 
a  12  giorni  senza  che  fermentino,  e  così  compiono  la  loro 
maturanza,  riscaldandosi  e  preparandosi  a  dare  un  mosto 
più  ricco  e  più  perfetto.  Dopo  8  giorni ,  nel  caso  che  o 
marcissero  o  fermentassero,  in  allora  si  pigiano  immedia- 
tamente, e  qnindi  si  versa  il  contenuto  nei  tini,  e  tostochè 
la  fermentazione  si  manifesta,  si  svina  e  si  torchia,  otte- 
nendosi così  dei  vini  rosati  più  ricchi  e  più  fini  di  quelli 
che  si  avrebbero  da  una  pigiatura ,  e  con  una  fermenta- 
zione immediata.  Il  sig.  Sampayo  applicò  tanto  alle  uve 
bianche  quanto  alle  nere  il  suo  sistema ,  ed  ottenne  sem- 
pre vini  più  ricchi  e  di  migliore  qualità. 

Vini  di  paglia  od  appassiti.  —  Tutte  le  uve  che  sono 
naturalmente  molto  zuccherine  e  d'una  conservazione  facile, 
tutte  le  ceppate  fine  in  generale  sono  proprie  a  fare  i  così 
detti  vini  di  paglia,  fra  cui  primeggia  il  Tokai  che  si  ottiene 
a  48.°  20  di  latitudine  Nordica.  Solamente  bisogna  evitare 
di  far  uso  di  uve  che  abbiano  un  gusto  di  frutto  troppo 
pronunciato  ,  o  che  siano  molto  ordinarie.  Queste  uve  si 
raccolgono  in  tempo  secco ,  si  trasportano  con  cura  e  si 
mettono  sulla  paglia  fino  al  gennajo  od  al  febbrajo  del- 
l'anno successivo,  quindi  si  sgranellano,  si  pigiano,  si  la- 
sciano in  un  tino  per  24  ore,  e  poscia  si  torchiano.  Si  riu- 
niscono fra  loro  i  mosti  di  tutte  le  torchiate ,  e  si  met- 
tono in  piccoli  recipienti,  dove  si  lasciano  per  parecchi 
anni,  per  metterli  in  seguito  in  bottiglie,  nei  modi  e  colle 
precauzioni  già  accennate  per  gli  altri  vini.  1  vini  di  paglia 
non  si  chiarificano  ma  si  filtrano,  hanno  molto  abboccato  e 
fragranza,  e  sono  veramente  vini  di  lusso,  giacché  la  loro 
fabbricazione  è  molto  cara,  per  la  poca  quantità  di  vino 
che  si  ottiene  dalle  uve,  in  causa  del  loro  disseccamento 
prodotto  dalla  copiosa  evaporazione  acquosa  degli  acini. 

Vini  spumanti.  —  Fra  questi  vini  primeggiano  quelli 
di  Champagne  di  cui  i  caratteri  principali  sono  i  seguenti  : 
il  loro  colore  è  bianco  ambrato  o  leggermente  tinto  in 
roseo,  essi  sono  leggieri  e  poco  spiritosi,  di  tenuissimo  ma 
grato  profumo,  di  sapore  alquanto  abboccato  e  frizzante 
in  causa  del  gaz  acido  carbonico  di  cui  sono  saturi,  per  cui 
può  dirsi  che  ogni  vino  delicato  e  fabbricato  per  bene, 
secondo  le  ordinarie  istruzioni  pratiche  da  noi  date,  è  ot- 
timamente disposto  a  divenire  un  buon  vino  spumante; 
Le  uve  adoperate  nello  Sciampagne  sono  il  Petit  plani 
dorè,  Oros  plani  dorè  noir  o  Pineali  per  le   nere  e  per 
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quelle  bianche  il  Blanc  dorè  y  Chasselas ,  Gros  plant 
vert,  etc,  però  da  noi  tutte  le  uve  possono  produrre  dei 
vini  spumanti ,  in  qualunque  terreno  e  sotto  ogni  cli- 
ma. Per  fare  questi  vini  si  usano  generalmente  le  uve 
nere,  si  raccolgono  con  cura  e  fresche,  si  scelgono,  si  pi- 
giano, e  si  mettono  sotto  il  torchio  prima  della  fermenta- 
zione, si  toglie  il  mosto  che  si  ripone  subito  in  barili  pre- 
ventivamente preparati ,  della  capacità  di  2  ettol.  ed  in 
locali  la  cui  temperatura  sia  dalli  15.°  ai  20.°  In  tal  modo 
succederà  la  fermentazione  lenta  e  pacata  in  8  a  15  giorni, 
e  quando  la  metà  circa  della  sostanza  zuccherina  sarà 
convertita  in  alcool,  si  trasportano  nella  cantina  a  10.°  o 
12.°  di  calore,  ove  in  virtù  di  altre  insensibili  fermenta- 
zioni lo  zuccaro  diminuirà  di  qualche  poco,  quindi  si  im- 
bottigliano, colla  osservazione  che  i  vini  debbono  avere 
una  giusta  proporzione  di  zuccaro ,  poiché  se  ne  hanno 
poco,  non  saranno  mai  spumanti,  e  se  troppo  la  forza 
espansiva  del  gaz  acido  carbonico  sarà  tale  da  rompere 
tutte  le  bottiglie  ;  nel  primo  caso  la  detta  tensione  non 
arriva  alla  pressione  di  4  atmosfere,  nel  secondo  sorpassa 
le  6.  La  proporzione  necessaria  di  zuccaro  indecomposto  è  di 
2  kil.  per  ettol.  ossia  20  gr.per  litro,  per  cui  è  assolutamente 
e  sempre  indispensabile  l'esame  gleucometrico  di  questi 
vini,  coi  metodi  già  accennati,  fino  a  che  si  ottenga  tale 
porzione  di  zuccaro,  che  determina  il  giusto  momento  di 
riporre  il  vino  nelle  bottiglie,  e  questo  grado  gleucome- 
trico sarà  sempre  dalli  11  alli  12.  Le  bottiglie  vanno 
chiuse  con  spago  o  con  fil  di  ferro ,  e  riposte  in  locali 
freschi,  calmi,  areatì,  e  capovolte. 

Nel  caso  che  i  vini  fossero  mancanti  di  zuccaro,  per 
cui  non  potessero  riescire  spumanti ,  la  proporzione  di 
esso  da  aggiungersi  sarebbe,  secondo  il  Guyot: 

Per    5.°  del  gleuc.  2.  kil,  —  000  di  zuccaro  puro  e  secco. 
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Degorgement.  —  Onde  poi  liberare  le  bottiglie  dal 
deposito  che  si  sarà  formato  sui  tappi,  si  opera  il  degor- 
gement, cioè  si  prende  una  bottiglia  (che  sarà  capovolta) 
conservandola  nella  stessa  posizione,  si  tagliano  i  legacci, 
il  tappo  sarà  con  forza  spinto  dall'acido  carbonico,  si  la- 
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scia  sortire  una  piccola  quantità  di  vino,  che  porterà  con  so 
il  deposito,  indi  si  riempiono  di  nuovo,  e  si  imbottigliano 
come  sopra,  e  cogli  stessi  riguardi.  È  difficile  che  una  sola 
operazione  di  degorgement  basti  per  rendere  il  liquido 
limpido,  ed  affatto  scevro  dal  deposito,  per  cui  nel  No- 
vembre del  secondo  anno  si  procede  ad  una  seconda  ed 
eguale  operazione,  e  quindi  essa  ci  conseguirà  l'intento 
di  raggiungere  ed  ottenere  tutta  la  sua  perfezione ,  e  la 
limpidezza  non  solo  ma  anche  le  altre  buone  qualità  del 
vino  resteranno  a  lungo  inalterate,  e  farà  buona  e  sicura 
prova  al  trasporto  ed  al  consumo.  Per  dare  un  color  rosa 
al  vino  di  Champagne  si  usa  un  liquore  formato  con  bac- 
che  di  sambuco  e  cremor  di  tartaro  bolliti  insieme,  ed  al- 
cune goccie  bastano  per  dar  colore  ad  una  bottiglia  di 
vino  bianco,  e  questo  colore  è  più  permanente  che  quello 
naturale  del  vino,  che  col  tempo  si  cambia  in  giallo.  L'ag- 
giunta di  questa  composizione  preserva  eziandio  il  vino 
dalla  malattia  del  grassume  pur  troppo  comune  a  tutti  i 
vini  bianchi. 

Le  bottiglie  di  questi  vini  spumanti  ed  in  ispecial 
modo  quelli  di  Champagne  sono  in  seguito  lavate  ed  asciu- 
gate con  cura,  quindi  tappate  e  con  un  foglio  di  stagno  si 
avviluppa  il  collo,  ed  il  tappo  fino  al  disotto  della  camera 
d'aria,  e  quindi  munite  di  elegante  etichetta,  che  si  incolla 
nel  mezzo  della  bottiglia,  si  imballano  in  convenienti  casse 
con  tutta  diligenza ,  per  essere  sicuramente  spedite  sui 
grandi  mercati.  I  vini  dolci  e  non  spumanti  richieggono 
un  mosto  di  16  a  17  gradi  di  densità,  e  che  l'uva  abbia 
passata  la  maturità  ordinaria,  quando  cioè  l'uva  inco- 
mincia ad  appassire  per  soverchia  maturanza  e  non  per  fal- 
lanza  di  succo  nella  terra,  le  quali  due  qualità  non  debbono 
confondersi  assieme  ed  offrono  risultati  ben  distinti.  Quando 
l'uva  appassisce  perchè  terminata  la  maturanza,  essa  si 
essica,  il  picciuolo  del  graspo  ed  il  ceppo  non  le  trasmet- 
tono più  succo,  ed  è  come  separata  dalla  pianta,  la  parte 
acquosa  evapora,  aumentando  la  parte  zuccherina  od  il  glu- 
cosio. Per  avere  poi  sempre  i  vini  dolci,  si  deve  inter- 
rompere continuamente  la  fermentazione,  a  ciò  la  materia 
zuccherina  indecomposta  non  si  scomponga  in  alcool  ed 
in  gaz  acido  carbonico,  oppure  vi  si  aggiunge  una  con- 
veniente quantità  d'alcool,  onde  impedire  totalmente  que- 
sta fermentazione  successiva. 

Vini-liquori.  —  La  condizione  indispensabile  per  ot- 
tenere questi  vini  è  quella  di  poter  disporre  di  uve  molto 
ricche  di  zuccaro.  Per  ottenere    da   qualunque    qualità  di 
uva  dei  vini  liquorosi,  bisogna  far  evaporare  l'acqua  del 
uo  sugo  sino  al  punto  in  cui  il  gleucometro  segnerà  30° 


277 
per  cui  con  una  fermentazione  più  o  meno  lenta    il  vino 
possa  arrivare  allì  15  ai  18  p.  %  di  alcool ,  ed  il  di  più 
sia  zuccaro  indecomposto.  Si  può  ottenere  questo  risultato 
in  4  modi: 

1.°  Lasciando  evaporare  direttamente  l'acqua  mediante 
l'appassimento  dell'  uva  sulle  viti,  ciò  che  si  pratica  ritar- 
dando la  vendemmia  il  più  che  sia  possibile ,  o  torcendo 
la  punta  dei  grappolo,  oppure  staccatolo  dalla  pianta ,  si 
lascia  essiccare  al  piede  di  essa,  e  questo  risultato  si  può 
ottenere  in  6  od  8  giorni. 

2.°  Si  raccoglie  l' uva  ben  matura ,  e  si  fa  appassire 
o  sopra  stuoje  all'aria  libera,  od  in  locali  areati,  oppure 
in  stufe  adatte  a  questo  scopo;  subitochè  l'essiccazione  è 
arrivata  alla  concentrazione  voluta,  si  sgranellano  i  grap- 
poli, si  pigia  l'uva,  e  la  si  sottomette  al  torchio.  Con  que- 
sti due  metodi  si  ottengono  dei  vini-liquori  naturali  ed  i 
migliori,  colla  condizione  però  che  si  impieghino  alla  loro 
confezione  uve  di  vitigni  i  più  fini,  ed  atte  a  produrre  i 
vini  più  perfetti  di  questo  genere. 

3.°  Si  concentra  il  mosto  col  mezzo  del  riscaldamento 
o  della  ebollizione  in  caldaje,  fino  a  quando  abbia  acqui- 
stato una  densità  maggiore  di  quella  che  sarebbe  necessa- 
ria, p.  e.  33.°  invece  di  30.°,  si  lascia  raffreddare,  e  si  me- 
scola con  una  quantità  di  mosto  non  ridotto ,  che  farà 
discendere  il  grado  del  vino  cotto  al  punto  voluto  30.°  del 
gleucometro. 

4.°  Si  possono  infine  avere  dei  vini  liquori  colorati  e 
di  buona  qualità  facendo  fermentare  una  parte  del  mosto 
di  uve  nere  colle  loro  bucce  ,  ed  aggiungendo  dopo  la 
svinatura  il  liquore  preparato,  sia  con  uve  appassite  e  pi- 
giate a  parte,  sia  coll'evaporazione. 

Più  i  vini-liquori  saranno  carichi  di  elementi  zuc- 
cherosi, più  la  loro  fermentazione  sarà  lenta,  e  percorre- 
ranno meno  rapidamente  le  loro  diverse  fasi  per  arrivare 
alla  loro  perfezione,  così  che  si  possono  tenere  anche  in 
botti  grandi,  debbono  conservarsi  in  locali  secchi  e  caldi, 
onde  si  perfezionino  completamente  ed  al  più  presto  pos- 
sibile. Che  se  i  vini  in  tal  modo  fatti  risultassero  mancanti 
d'alcool,  e  quindi  non  adatti  al  gusto  dei  consumatori,  si 
ovvierà  facilmente  a  simile  inconveniente  introducendo 
in  essi  in  tempo  conveniente  dell'alcool  puro  di  buona 
qualità.  Così  ad  esempio  ai  vini  di  Marsala  preparati  per 
gli  Italiani  si  lascia  il  16  od  il  17  p.  °/0  d'alcool ,  mentre 
in  quelli  destinati  agli  Inglesi,  la  dose  dell'alcool  è  por- 
tata al  21  ed  al  22  p.  % 

Aleatico.  —  Questa  qualità  di  vino  ha  un  aroma  ed 
una  squisitezza  speciali,  per   cui  a  buon    diritto  è  molto 
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apprezzato  e  ricercato.  Si  fa  con  due  terzi  di  uva  Aleatico- 
ed  un  terzo  di  Moscadello  nero,  Trebbiano  o  Canajolo. 
Quando  l'uva  sia  giunta  ad  una  perfetta  maturità,  si  co- 
glie in  bella  giornata  e  bene  asciutta,  si  trasporta  con 
precauzione  onde  non  ammaccarla  e  si  mette  su  stuoje  in 
locali  asciutti  ed  areati,  dove  si  lascia  persino  12  a  15 
giorni,  a  ciò  bene  appassisca  :  quindi  si  sceglie  con  cura, 
si  sgranella,  e  si  pigia  in  tinelli  dove  si  lascia  fermentare 
per  3  o  4  giorni,  coprendo  i  tinelli  ed  ammostando  due 
volte  al  giorno.  Si  svina,  si  torchia,  si  unisce  il  flore  col 
caspio  e  si  ripone  in  botti  convenientemente  preparate. 
Dopo  un  mese  si  travasa,  quindi  di  nuovo  alla  fine  di  feb- 
brajo,  e  poi  si  lascia  tranquillo  sino  a  dicembre,  si  chia- 
rifica, si  travasa,  e  quando  il  liquido  sarà  perfettamente 
limpido  si  imbottiglia. 

Vino-Santo.  —  Questo  vino-liquore  si  ottiene  con  dif- 
ferenti qualità  di  uve,  così  in  Caluso  si  impiegano  YEr- 
baluce  e  la  Bonarda,  in  Monferrato  YAvarengo  e  V  Osso- 
letto  bianco,  in  Toscana  il  Trebbiano,  il  Canajolo  bianco  ed 
il  San  Colombano,  in  Francia  il  Sauvignon  bianco  e  nel 
Reno  il  Riesling  bianco  precoce.  Si  fanno  bene  appassire 
le  uve  come  fu  detto,  fino  al  principio  di  dicembre  od  an- 
che fino  alla  sua  metà,  quindi  si  scelgono  con  diligenza, 
si  sgranellano  e  si  passano  sotto  il  torchio,  ed  il  mosto  si 
mette  in  piccole  botti,  non  riempiendole  per  intero,  e  non 
turandole  ermeticamente.  Alla  fine  di  febbrajo  si  travasa 
il  vino,  ed  una  seconda  volta  nel  febbrajo  del  secondo 
anno,  quindi  dopo  qualche  mese  si  ripone  in  fiaschi,  ag- 
giungendovi dell'  alcool  di  ottima  qualità  nel  caso  che  il 
vino  non  arrivasse  a  quel  grado  richiesto  dai  consumatori- 
Marsala.  —  11  metodo  che  prescrive  il  Caruso  per  la 
preparazione  di  questo  vino  è  il  seguente:  si  raccolgono 
e  si  pigiano  le  uve  come  fu  descritto,  indi  colle  chiarifi- 
cazioni, coi  travasamentì  e  colle  solforazioni  si  ottiene  un 
buon  vino ,  fatto  con  uva  naturalmente  zuccherina.  Per 
fare  acquistare  al  vino  il  pastoso  ed  il  sapore  speciale  di 
vecchio,  si  infondono  delle  liste  di  catrame  o  del  mosto 
cotto  ben  concentrato,  e  dopo  ogni  chiaritura  e  travaso  si 
aggiunge  tanto  alcool  da  portare  il  vino  al  18  a  20  p.  % 
Si  lascia  così  per  due  o  tre  anni  e  poi  si  imbottiglia  e 
quindi  si  mette  in  commercio. 

Moscadello  di  Montalcino.  —  Questo  vino  si  ottiene 
mescolando  tre  parti  di  uva  moscadello  ed  una  parte  malva- 
sia ben  scelte  e  colte  nella  giornata  stessa  della  premitura.  Si 
fa  quindi  fermentare  il  mosto  per  quattro  o  cinque  giorni 
poi  si  svina,  chiudendo  il  liquido  in  vasi,  che  si  tengono 
iìno  in  gennajo  in  luogo  freddo.  A  tale  epoca  si  pone    in 
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fìaschetti  coll'olio,  chiusi  con  cotone  o  carta  pecora.  Questi 
vini  sono  assai  buoni  ed  hanno  molto  aroma  e  fragranza, 
sono  molto  alcoolici  e  contengono  in  generale   dal  4  al  7 
per  %o  in  volume  di  acidi,  e  dal  12  al  16  p.  %  di  alcool. 

Moscato  di  Siracusa.  —  Si  raccoglie  l'uva  perfetta- 
mente matura,  si  espone  per  3  o  4  giorni  al  sole,  stenden- 
dola su  stuoje,  indi  si  pigia  e  si  preme  per  mezzo  dello 
strettojo,  si  pone  il  mosto  nelle  botti  a  ciò  subisca  la  fer- 
mentazione. Si  ottiene  un  vino  amabile,  soave  sì,  ma  sem- 
pre assai  dolce  e  di  consistenza  molto  siropposa. 

Vini  aromatici  secondo  il  De-Blasiis.  —  Se  alla 
forza  eccitante  dell'aroma,  che  naturalmente  si  contiene 
in  talune  qualità  di  uve  si  unisce  nei  vini  anche  la  forza 
dell'alcool  sovrabbondante,  ne  risulta  un  insieme  troppo 
inebbriante  che  dura  poco  ad  essere  piacevole  e  presto  nau- 
sea e  dà  fastìdio,  bisogna  adunque  procurare  leggerezza, 
grazia  e  delicato  abboccato  ai  vini  fatti  con  uve  fragranti, 
in  modo  da  temperare  e  ridurre  lene  e  gradito  1'  eccita- 
mento aromatico,  e  rendere  inavvertito  e  tenue  al  possibile 
la  sostanza  spiritosa,  il  cui  sviluppo  importa  non  favorire 
di  soverchio  ,  ciò  che  appunto  si  ottiene  col  mettere  in 
pratica  tutte  le  regole  insegnate  per  la  fabbricazione  di 
vini  delicati.  Ma  siccome  l'aroma  speciale  delle  uve  ade- 
risce precisamente  al  fiocine,  così  è  chiaro  che  per  invol- 
gerlo convenevolmente  nel  corso  della  fermentazione,  è 
d'uopo  non  lasciare  le  vinacce  delle  uve  aromatiche  im- 
merse nel  mosto,  ma  rimescolarle  più  o  meno  efficacemente 
nel  mosto  stesso. 

Le  uve  aromatiche,  siccome  sono  ordinariamente  pre- 
coci e  di  buccia  tenera,  e  quindi  più  facili  ad  infracidire 
sullo  stelo  o  ad  essere  rovinate  dalle  vespe  e  da  altri  in- 
setti ,  cosi  bisogna  che  siano  colte  prima  della  loro  per- 
fetta maturanza,  riposte  su  stuoje  in  locale  asciutto,  ed 
ivi  conservate.  Quando  verrà  il  momento  della  loro  pi- 
giatura, si  lasciano  una  giornata  in  un  sito  assai  freddo, 
indi  si  sgranellano,  si  pigiano  bene  e  si  ripongono  in  un 
tino  piuttosto  basso  ove  si  rimescolano  lungamente.  Questa 
massa  si  ripone  in  botte  solfata,  nella  quale  si  aggiunge 
altrettanto  mosto  di  prima  e  leggerissima  spremitura  di 
uva  ordinaria  colta  di  buon  mattino  e  raffreddata  da  not- 
turna rugiada.  Il  tutto  viene  ben  rimescolato,  indi  chiù- 
desi  la  botte,  quando  si  vedranno  apparire  i  primi  indizi 
della  fermentazione. 

Il  primo  travasamento  si  faccia  né  tanto  sollecito  come 
pei  vini  delicati,  né  tanto  tardivo  come  per  quelli  gene- 
rosi e  si  serbi  del  vino  muto  in  quantità  corrispondente 
dall'ottavo  al  decimo  per  unirlo   alla  massa,  in  occasione 
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di  questo  primo  travaso.  Quest'  aggiunta  riesce  indispen- 
sabile per  assicurare  al  prodotto  un  deciso  sapore  abboc- 
cato, il  che  pei  vini  aromatici  è  qualità  di  cui  non  può 
farsi  a  meno.  Tutte  le  altre  norme  indicate  per  la  fabbri- 
cazione dei  vini  delicati,  sono  applicabili  anche  a  questi 
vini,  senza  altra  particolarità. 

Vini  cotti.  —  In  molte  località  d'Italia  sono  in  uso  i 
vini  cotti,  i  quali  se  sono  fabbricati  con  raziocinio  e  dili- 
genza hanno  una  squisitezza  quasi  eguale  a  quella  dei 
vini  fatti  colle  regole  precedentemente  descritte.  La  cottura 
del  mosto  si  può  eseguire  in  due  modi:  o  sottoponendo 
l'intera  massa  all'azione  del  fuoco  restringendola  alquanto 
senza  troppo  condensarla,  oppure  facendo  cuocere  una 
parte  sola  di  essa  che  chiamasi  sapa,  e  mescolarla  in  con- 
veniente proporzione  colla  rimanente  parte  del  mosto.  È 
preferibile  la  seconda  maniera  di  operare  alla  prima,  e 
con  quella  si  ha  maggiore  economia,  i  vini  acquistano  una 
precoce  maturità,  sono  più  limpidi  e  più  forti. 

Prima  qualità.  —  Per  ottenere  questa  qualità  si  sot- 
topone al  fuoco  la  massa  intiera ,  per  cui  è  riposta  in 
caldaje  di  rame  stagnato,  quindi  da  essa  si  toglie  la  schiuma 
che  di  mano  in  mano  va  formandosi  alla  superfìcie.  Si 
deve  regolare  il  fuoco  in  modo  che  l'ebollizione  del  li- 
quido una  volta  cominciata  seguiti  sempre  e  moderata- 
mente, e  quando  la  massa  sarà  diminuita  dalla  sesta  alla 
decima  sua  parte,  in  allora  si  toglie  la  caldaja  dal  fuoco, 
si  versa  il  liquido  nelle  botti  leggermente  solfate,  si  chiude 
ermeticamente  e  dopo  due  mesi  si  travasa.  Il  vino  in  tal 
modo  ottenuto  è  spiritoso  e  molto  maturo ,  ma  alquanto 
asciutto,  per  cui  fa  d'uopo  di  acconciarlo  con  vino  muto 
all'epoca  della  ventura  vendemmia. 

Seconda  qualità.  —  Questa  si  ha  facendo  cuocere  solo 
una  porzione  della  massa  liquida,  ossia  sapa.  In  questa 
occorre  di  far  rimanere  inalterata  ed  abbondante  la  parte 
zuccherina  del  mosto  ed  al  tempo  stesso  rimuovere  o  di- 
minuire le  altre  sostanze  che  concorrono  alla  formazione 
del  mosto.  Si  incomincia  a  solforare  energicamente  il  mo- 
sto onde  renderlo  muto,  quindi  si  tolgono  da  esso  gli  acidi 
col  carbonato  di  calce  o  di  potassa,  ed  in  ultimo  si  pro- 
muove con  un'alta  temperatura  l'evaporazione  della  parte 
acquea.  Si  ponga  in  una  caldaja  e  quindi  si  accenda  il 
fuoco  in  modo  da  riscaldare  il  liquido,  senza  farlo  bollire 
e  così  si  otterrà  alla  superficie  una  densa  schiuma  che 
verrà  accuratamente  tolta.  Per  meglio  promuovere  la  se- 
crezione di  ogni  sostanza  eterogenea  al  liquido  si  pone 
nella  caldaja  o  colla  di  pesce  od  albumi  di  uova  ben  sbat- 
tuti. Quando  ni  una  schiuma  si  vede  più  sopranuotare  nel 
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liquido,  in  allora  si  avviva  il  fuoco  in  modo  da  farlo  bol- 
lire: dopo  questa  ebollizione  si  toglie  il  liquido,  si  pone 
in  un  tino  dove  si  sbatte  ben  bene  facendo  promuovere 
l'evaporazione  acquea.  Intanto  per  ogni  ett.  di  vino  si  in- 
fonda 1/2  kil.  di  polvere  di  marmo  oppure  gusci  d'uova 
finamente  pesti  onde  assorbire  le  materie  acide,  e  1/2  kil. 
di  carbone  vegetale  in  pezzi  a  fine  di  rendere  più  limpido 
e  più  scolorato  il  vino.  Dopo  una  mezz'ora  si  sospende 
fino  a  che  la  temperatura  del  liquido  si  sia  abbassata  a 
38.°  e,  quindi  si  pone  di  nuovo  nella  caldaja  sottoponen- 
dolo a  fuoco  lento  e  sempre  rimuovendolo  e  sbattendolo. 
Quando  il  liquido  sarà  ridotto  al  terzo  del  suo  volume 
primitivo,  si  toglie  dal  fuoco  e  si  lascia  raffreddare. 

Ottenuta  la  sapa  si  mescola  dal  10  al  15  p.  %  c°n 
buon  mosto  di  prima  spremuta ,  agitando  continuamente 
l'intera  massa,  ed  il  liquido  o  vino  cotto  che  si  ricaverà 
sarà  abbastanza  buono ,  aromatico ,  spiritoso  e  superiore 
d'assai  a  quello  della  prima  qualità;  al  suo  terzo  anno 
sarà  maturo,  e  guadagnerà  molto  conservandolo  per  altri 
anni  in  botte ,  quindi  e  quando  sarà  vecchio  si  imbotti- 
gli era. 

Vini  moscati  di  Frontignan.  —  Le  uve  che  danno 
questi  cosi  celebri  vini  sono  il  moscato  rosso  ed  il  mo- 
scato bianco.  I  moscati  bianchi  sono  colti  e  subito  tor- 
chiati ed  imbottati,  facendo  loro  tosto  subire  una  forte 
solforazione,  e  l'alcoolizzazione  del  5  p.  °/<>  per  mantenerli 
dolci.  La  fermentazione  incomincia  e  trasforma  una  parte 
dello  zuccaro  in  alcool,  ben  presto  però  rallenta  e  cessa, 
per  effetto  dell'acido  solforoso  e  dell'alcool  aggiunto,  allora 
si  svina  una  volta.  Nell'inverno  si  fa  un  secondo  trava- 
samene, in  marzo  si  chiarifica  con  gelatina  e  quindi  si 
travasa  di  nuovo.  Lo  stesso  dicasi  del  moscato  rosso  dal 
quale  si  ricaveranno  vini  o  bianchi  o  rosei  assai  profumati, 
e  veramente  di  qualità  superiore  che  invecchiando  acqui- 
stano un  odore  assai  pronunciato  di  musco. 

CAPITOLO  XIV. 

Sensazioni  nell'apprezzamento  dei  vini  —  Impressione  sen- 
suale —  Effetti  fisiologici  dei  vini  —  Considerazioni  generali 
i —  Durata  e  lungevità  della  vite   —  Storia  della  vite  e  del  vino 

Sensazioni  nell'apprezzamento  dei  vini.  —  Due  sono 
le  sensazioni  che  ci  servono  di  norma  e  di  guida  nell'ap- 
prezzamento naturale  dei  vini  e  quindi  nel  giudicare  delle 
loro  più  o  meno  buone  qualità,  cioè  una  sensuale  e  l'altra 
.fisiologica. 
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Impressione  sensuale.  —  Questa  si  rapporta  a  tre 
dei  nostri  sensi,  alla  vista,  all'olfatto  ed  al  palato. 

l.°  Il  vino  piace  all'  occhio  per  la  sua  limpidezza  e 
per  il  suo  colore  ;  sia  egli  rosso ,  roseo ,  giallo  o  bianco , 
deve  avere  sempre  una  perfetta  limpidità  ed  un  colore  de- 
ciso, ed  ogniqualvolta  la  sua  trasparenza  ed  il  suo  colore 
sono  dubbi,  si  ha  già  una  quasi  certezza  che  il  vino  non 
è  sano  né  buono  o  quanto  meno  non  è  dei  migliori.  11 
color  ben  marcato  è  uno  dei  segni  favorevoli,  e  quantun- 
que non  sia  una  qualità,  tuttavia  le  apparenze  contrarie 
accusano  dei  difetti  reali  nel  vino. 

2.°  Coli'  odorato  si  conosce  il  vino  in  due  modi.  Il 
primo  è  esercitato  dal  senso  per  aspirazione  dell'aria  colla 
quale  si  aspira  pure  l'odore  generale,  comune  e  speciale 
a  tutti  i  vini.  Questo  odore  è  tanto  più  forte  quanto  il 
vino  è  nuovo,  ma  è  sempre  inerente  al  buon  vino,  e  lo 
caratterizza,  quand'anche  fosse  vecchio.  Sembra  che  l'aroma 
ed  il  profumo  dei  vini  dimori  nella  espansione  dello  spi- 
rito, tenendo  in  dissoluzione  un  olio  essenziale  più  o  meno 
fugace,  più  o  meno  forte  e  più  o  meno  caratteristico  a 
ciascuna  qualità  de'  vini;  questo  aroma  è  un  segno  reale 
della  loro  qualità,  è  generalmente  molto  forte  ed  espan- 
sivo nei  primi  anni,  concentrasi  e  si  attenua  a  misura  che 
invecchiano. 

La  seconda  specie  di  aroma  si  sviluppa  al  contrario 
coll'età,  e  sembra  prodotto  dalla  variazione  degli  acidi 
sull'alcool,  che  determina  la  formazione  degli  eteri;  que- 
sto aroma  però  non  indica  sempre  una  decomposizione 
meno  favorevole  alla  salubrità  ed  alla  durevolezza  del 
vino,  nessun  vino  acquista  la  sua  riputazione  da  questa 
seconda  specie  di  aroma. 

3.°  Il  senso  del  gusto  ha  un  doppio  apparecchio  di 
percezione,  l'uno  alla  punta  e  sui  bordi  della  lingua  e 
l'altro  alla  base  di  questo  organo  ed  alla  vòlta  del  palato. 
Il  primo  percepisce  i  sapori  acidi  od  elettropositivi  col 
mezzo  di  due  nervi,  e  l'altro  quelli  alcalini  od  elettro-ne- 
gativi mediante  egualmente  altri  due  nervi. 

Per  assaggiare  adunque  un  vino,  ecco  in  qual  modo 
deve  farsi:  si  assorbe  un  poco  di  esso  a  capo  chino,  si 
tiene  sulla  punta  della  lingua,  che  si  avvicina  al  palato r 
respirando  leggermente,  ed  in  tal  modo  si  conosceranno 
i  sapori  zuccherini,  acidi,  astringenti  o  stittici.  Si  rialza 
il  capo ,  il  vino  si  colloca  in  fondo  della  bocca ,  dove  si 
farà  un  insensibile  gargarismo ,  e  così  si  scopriranno  i 
gusti  di  legno,  terra,  turacciolo,  amarezza  o  scipitezza,  la 
forza  e  la  debolezza  alcoolica.  Si  inghiottisce  il  vino,  che 
discendendo  nell'esofago  si  evapora,  e  genera  nel  palato 
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e  nei  canali  del  naso  nuovi  odori,  per  cui  si  sente  il  buono 
od  il  cattivo  sapore.  Per  percepire  gli  aroma ,  i  profumi, 
ed  i  succhi  non  si  lasci  a  lungo  il  vino  in  bocca,  poiché 
si  indeboliscono  le  sensazioni  di  essa,  né  si  tenga  la  bocca 
chiusa  dopo  di  aver#bevuto,  ma  si  deve  operare  un  mo- 
vimento di  inglutizione,  e  si  mastica  come  se  si  mangiasse 
onde  stimolare  le  papille  palatine,  ed  affinare  gli  odori  ed 
i  sapori. 

Se  adunque  un  vino  è  di  una  limpidità  perfetta,  e  di 
un  colore  ben  caratterizzato,  se  il  suo  odore  è  piacevole 
se  l'insieme  dei  sapori  acidi,  zuccherini  ed  astringenti  piac- 
ciono alla  punta  della  lingua  per  una  fusione  che  sembra 
formare  un  sapore  unico,  come  più  note  di  un  accordo 
perfetto,  se  a  questa  prima  impressione  armonica  la  base 
della  lingua  aggiunge  la  sensazione  del  calore  e  quella 
della  ricchezza  vinosa,  senzachè  l'alcool  sia  caratterizzato, 
se  infine  la  deglutizione  completa  questo  insieme  con  un 
aroma  naturale,  il  vino  è  sensualmente  buono.  Esso  sarà 
imperfetto  se  pecca  anche  in  una  sola  parte,  e  sarà  tanto 
meno  buono,  quanto  più  i  suoi  acidi,  il  suo  zuccaro,  ed  i 
suoi  sali  si  isolano  e  si  distinguono  alla  punta  della  lin- 
gua, quando  la  sua  pienezza  e  scipitezza,  i  suoi  olì  es- 
senziali, i  suoi  gusti  di  terra  o  di  fusto,  e  specialmente  il 
predominio  isolato  dell'alcool  si  manifestano  più  alla  base, 
quando  il  suo  ultimo  aroma  è  meno  piacevole ,  e  quando 
infine  il  disgusto  che  lascia  sarà  più  sentito  e  duraturo. 

Effetti  fisiologici.  —  Questi  dipendono  dalle  conse- 
guenze dei  vini  sul  nostro  stomaco,  sui  muscoli,  sul  cuore 
e  sul  capo:  essi  sono  molto  più  certi  e  sicuri  indizi,  per 
cui  lo  stomaco ,  il  cuore,  i  muscoli  e  la  testa  sono  i  mi- 
gliori giudici  per  ben  apprezzare  e  distinguere  le  buone 
dalle  cattive  qualità  dei  vini.  Ed  infatti  supponiamo  che 
un  vino,  il  quale  abbia  appagato  i  nostri  occhi  e  l'odorato 
abbia  sollecitato  e  soddisfatto  il  nostro  palato,  di  più  sia 
pure  disceso  nella  laringe  e  nell'esofago,  producendo  loro 
una  gradita  sensazione,  ma  se  queste  sensualità  fuggitive* 
sono  accompagnate  da  una  digestione,  per  così  dire,  di 
piombo,  da  una  tensione  epigastrica,  da  una  prostrazione 
muscolare,  da  un  peso  alla  testa  e  da  un  malessere  gene- 
rale di  alcune  ore  ,  certo  si  avrà  il  diritto  e  caramente 
acquistato,  di  dichiarare  che  quel  vino,  il  quale  produce 
simili  effetti  non  è  buono. 

Il  vino  buono  comunica  un'allegria  viva  e  franca,  dà 
luogo  a  spiritosità  e  ad  accessi  di  benevolenza  universale, 
al  contrario  i  cattivi  vini  ci  spingono  quasi  sempre  a  que- 
stioni e  liti:  un  triste  silenzio,  spiritosità  di  cattivo  genere 
e  provocanti,  ed  anche  peggio,  sono  tutte  le  manifestazioni 
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di  questi  ospiti,  per  cui  se  si  vorrà  vedere  in  una  tavola 
brillare  la  cordialità,  lo  spirito,  la  confidenza,  e  l'allegria 
si  ricorra  sempre  a  vini  buoni  e  generosi,  leggieri  e  diu- 
retici, che  saremo  sicuri  di  passare  sempre  e  benissimo 
molte  ore  e  lunghe  serate. 

Le  bevande  non  agiscono  solamente  sugli  individui, 
reagiscono  anche  sulle  famiglie,  sulle  tribù,  sulle  nazioni, 
ed  io  sono  profondamente  convinto  che  l'allegria,  la  fran- 
chezza, e  la  generosità  nel  carattere  dì  alcuni  popoli,  di- 
penda eziandio  dalla  qualità  dei  loro  vini.  Giammai  gli 
abitanti  di  un  paese,  ove  si  beve  birra,  avranno  la  viva- 
cità di  spirito,  e  1'  allegrezza  degli  abitanti  di  un  paese 
vinicolo,  giammai  quelli  di  un  paese  ove  delibasi  idromele 
o  cidro  avranno  la  franchezza  di  quelli  di  un  paese  a  vigna; 
non  è  adunque  l'alcool  che  costituisce  il  valore  e  la  bontà 
del  vino,  poiché  la  birra  ed  il  cidro  possono  contenerne 
ancor  essi  quasi  altrettanto.  Buon  vino  non  chiamasi  quello 
che  è  più  o  meno  spiritoso.  Qualunque  vino  naturale,  forte 
o  debole  in  spirito  è  un  buon  vino  se  conserva  la  sua  vita 
organica,  e  se  la  manifesta  col  mezzo  di  un  grato  e  franco 
odore,  con  un  concerto  di  tutti  i  suoi  elementi  in  un  sa- 
pore armonioso  al  gusto,  con  una  facile  digestione,  con  un 
aumento  sensibile  delle  forze  muscolari,  e  con  un'attività 
più  grande  del  corpo  e  delio  spirito.  Che  il  sapore  del  vino 
sia  franco,  piccante  e  leggiero,  che  sia  dolce,  spiritoso,  e 
ricco,  che  sia  aspro,  caldo  ed  austero,  il  vino  sarà  sempre 
buono  se  egli  sosterrà  ed  aumenterà  le  forze  corporali  ed 
intellettuali  del  bevitore  senza  stancare  o  recare  nocu- 
mento di  sorta  agli  organi  digestivi. 

Sotto  l'aspetto  sensuale,  e  soprattutto  sotto  quello  fisiolo- 
gico, il  buon  vino  non  è  buono  assolutamente  parlando, 
un  buon  vino  è  buono  per  l'uso  che  si  vuole  e  che  si  può 
farne,  un  eccellente  vino  liquore  o  da  desert;  diventa  un 
vino  detestabile  ed  impossibile  se  adoperato  come  una  be- 
vanda ordinaria  ossia  come  vino  da  pasto  abbondante  ed 
alimentare,  per  cui  ben  a  ragione  si  distinguono  i  vini  in 
ordinari,  da  pasto,  e  da  desert  o  di  lusso.  Da  quanto  si 
venne  esponendo  si  può  facilmente  inferire,  che  è  più  im- 
portante fare  buoni  vini  da  pasto  che  buoni  vini-liquori,  e 
questa  preferenza  tocca  l'interesse  del  consumo  interno  ed 
esterno  dei  paesi  vinicoli  ed  in  special  modo  della  Pro- 
vincia nostra;  tanto  nell'interesse  dei  produttori,  e  dei 
consumatori,  quanto  in  quello  della  pubblica  igiene  e  della 
salute,  che  a  mio  giudizio  puossi  cambiare  il  celebre  detto 
del  Mantegazza  nel  seguente,  cioè  dimmi  come  bevi,  e  ti 
dirò  chi  sei. 

In  rapporto  alle  sensazioni  dei  vini  ne  derivano  sìm- 
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patie  od  antipatìe  nei  bevitori,  per  una  qualità  di  essi  a 
preferenza  di  un'altra,  ed  a  titolo  di  curiosità,  diremo  che 
tutti  i  grandi  uomini,  anche  i  più  sobrii  e   quelli  che  be- 
vevano   poco,  ebbero  un  vino  di  predilezione. 

Federico  il  Grande  affezionava  particolarmente  il 
Tokay,  Napoleone  preferiva  il  Cambertin  a  qualunque  al- 
tro.  Pietro  il  Grande  poneva  in  prima  linea  il  Madera.  Il 
Cardinale  di  Richelieu  non  beveva  che  vino  di  Romania, 
ed  il  suo  nipote  il  Duca  mise  in  onore  il  Medoc.  Rubens 
perferiva  il  Marsala.  Jean  Bart  stimava  il  migliore  dei 
vini  il  di  Beanne.  Babelais  amava  che  la  bottiglia  fosse, 
piena  di  vecchio  Chablis.  Il  Maresciallo  di  Sassonia  aveva 
una  predilezione  par  il  Champagne.  Cromvell,  il  puritano 
festeggiava  con  un  certo  zelo  il  Malvasia.  Talleyrand  il 
Chaieaux  margau.  Humbolt  il  Sauterne.  Bai  zac  il  vino 
di  Vouvray.  Goethe  il  Johannisberg ,  Byron  il  Porto,  Carlo 
Quinto  1'  Alicante,  Francesco  1.°  il  Jerez,  Enrico  IV.  il 
vino  di  Suresnes,  etc. 

Considerazioni  generali.  —  Il  vino  è  positivamente 
un  eccellente  alimento  quando  sia  ordinario  ed  alimentare 
e  non  troppo  forte  in  alcool,  e  quei  vini  fini  e  delicati  che 
si  ottengono  da  fini  vitigni ,  non  sorpassando  quelli  il 
dieci  per  %  d'alcool,  e  potendo  anche  contenere  persino 
il  solo  sei  per  %•  Ia  venti  anni  di  produzione  quindici 
almeno  possono  produrre  naturalmente  buoni  vini  ordi- 
nari, i  quali  sono  perfetti  come  bevanda  igienica  dopo  il 
secondo  anno,  e  possono  durare  quattro  o  cinque  anni  a 
seconda  delle  plaghe  vinifere  :  ed  essi  diventano  cattivi  e 
sono  rifiutati  dal  gran  commercio  e  consumo  se  si  elevano 
artificialmente  alla  potenza  alcoolica  dei  vini  fini,  o  di 
lusso,  cioè  alli  12  o  14  d'alcool. 

Si  troveranno  moltissimi  consumatori  di  vini  leggieri 
naturali  e  vivi,  se  la  luce  si  farà  riguardo  alle  vere  qua- 
lità sensuali  ed  igieniche  dei  vini,  e  specialmente  se  i 
produttori  ed  i  negozianti  cesseranno  dal  far  consistere 
la  qualità  nella  ricchezza  alcoolica  o  nel  colore.  Essi  in- 
gannano sé  stessi,  volendo  stabilire  e  propagare  questa 
falsa  opinione ,  poiché  gli  istinti  organici  non  restano 
lungo  tempo  in  inganno,  facilmente  si  lascieranno  sul  prin- 
cipio persuadere,  si  comperano  questi  vini  forti  una  prima 
volta,  ma  il  loro  peso  ed  i  loro  tristi  effetti  organici  sve- 
gliano bentosto  giuste  diffidenze,  e  si  cercano  allora  altrove 
quelle  qualità,  che  questi  vini  stessi  avrebbero  avuto,  se 
fossero  rimasti  al  loro  grado  normale  e  naturale. 

Il  vino  che  contiene  dell'alcool  al  disopra  delle  sue 
forze  non  si  assimila,  esso  inebbri  a  brutalmente,  a  guisa 
delle    bevande   spiritose,    e   conseguentemente   è  sempre 
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privo  del  potente  stimolo,  che  lo  fa  digerire  mediante  una 
reazione   degli    organi   digestivi,   reazione  che  è  sempre 
direttamente  proporzionata  alla  sua  forza. 

Durata  e  longevità  della  vite.  —  Riguardo  alla  du- 
rata di  questa  preziosa  pianta  (impropriamente  da  taluni 
chiamata  arbusto)  basta  riferire  quanto  ci  dicono  diversi 
autori. 

Strabene  che  vivea  ai  tempi  di  Augusto  dice  che  si 
vedevano  nella  Margiana  dei  ceppi  di  una  cosi  enorme 
grossezza,  che  due  uomini  a  mala  pena  potevano  abbrac- 
ciarne una  pianta,  la  quale  aveva  tre  a  quattro  metri  di 
circonferenza.  Plinio  scrisse,  che  a  ragione  si  deve  la  vite 
qualificare  fra  le  piante,  in  considerazione  della  grandezza 
alla  quale  essa  può  arrivare.  Noi  vediamo  a  Popeulorium, 
soggiunse,  una  statua  di  Giove  fatta  di  un  sol  pezzo  di 
questo  legno;  e  che  dopo  molti  secoli  è  ancora  esente  da 
ogni  indizio  di  distruzione.  I  templi  di  Gianone  a  Patera, 
a  Marsiglia,  a  Metapentum  erano  sostenuti  da  colonne  di 
vite,  ed  attualmente  ancora  il  legname  del  tempio  di  Diana 
ad  Efeso,  è  costrutto  di  viti  di  Cipro  ;  non  havvi  legno 
più  indistruttibile  di  questo.  1  moderni  sanno  che  le  grandi 
porte  della  cattedrale  di  Ravenna,  di  Sant'Andrea  a  Ver- 
celli, e  di  Santa  Sofia  a  Costantinopoli,  sono  costrutte  di 
legno  di  vite,  di  cui  a  Ravenna  le  assa  hanno  più  di  quattro 
metri  di  altezza  su  0,40  di  larghezza.  Schulz  vide  vicino 
a  Beitschin  vicino  a  Tolemaide  una  vite  che  misurava 
45  centimetri  di  diametro,  e  Strabone  parla  di  tronchi  di 
vite  in  Margiana  (Khorasan)  e  nella  Mauritania  di  tali 
dimensioni  che  due  uomini  colle  braccia  tese  appena  po- 
tevano abbracciarli.  Io  stesso  ho  osservato  a  Piedi  Molerà 
all'uscita  della  Valle  Anzasca  una  vite  della  circonferenza 
di  77  centimetri,  e  i  quadrelli  di  legno  di  vite  della  porta 
della  sala  del  capitolo  nel  convento  della  chiesa  di  S.  Giovanni 
a  Saluzzo  non  hanno  meno  di  25  centimetri  di  lato. 

Senza  riferirci  agli  antichi  se  ne  veggono  in  Piemonte 
e  nel  Delfinato  della  cui  piantagione  ignoravano  T  epoca 
i  nostri  maggiori.  La  longevità  della  vite  è  anche  in  rap- 
porto alla  sua  educazione,  essendo  provato  dall'esperienza 
che  maggiormente  invecchiano  quelle  tenute  basse  o  nane 
le  quali  dopo  40  a  50  anni  chiamansi  e  sono  vecchie.  Una 
tal  vecchiaia  è  artifiziale  ed  è  anche  relativa  al  cattivo 
sistema  adottato  nel  governarle.  Osservando  questa  pianta, 
che  appartiene  alla  famiglia  delle  sarmentose ,  si  scorge 
che  abbisogna  di  sostegno  per  innalzarsi,  altrimenti  essa 
striscerebbe  sul  suolo,  formando  della  sua  superficie  un 
aggradevole  tappetto  di  verdura  e  di  frutti. 

La    potatura  e   la  coltura  sono  la  sola  causa  per  cui 
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non  abbiamo  più  viti  di  sì  prolungata  età;  il  succo  che 
deve  consumarsi  nella  produzione  dei  tralci  tagliati  dal 
potatore,  non  può  impiegarsi  nello  accrescerne  le  dimen- 
sioni, onde  essa  né  acquista  quella  età  a  cui  diconsi  altre 
volte  le  viti  pervenute,  né  quella  grossezza,  che  ammi- 
riamo nelle  opere  antiche  superiormente  accennate.  Essendo 
pertanto  le  stesse  leggi  fìsiche,  le  quali  altre  volte  presie- 
devano alla  vegetazione,  gli  stessi  principi  costituenti  il 
terreno,  eguali  dovrebbero  esserne  i  risultati,  se  i  nostri 
metodi  troppo  artificiali,  le  intenzioni  ed  il  procedere 
non  si  opponessero  allo  sviluppo  ed  impulso  della  natura. 

Storia  della  vite  e  del  vino.  —  Esaurite  in  tal  modo 
tutte  le  cognizioni  tecniche  e  teoriche  che  si  potevano 
esporre  per  una  razionale  coltivazione  della  vite,  e  per 
una  buona  e  naturale  vinificazione,  prima  di  porre  ter- 
mine a  queste  memorie  di  enologia  e  viticoltura,  esporrò 
brevemente  la  storia  della  vite  e  del  vino,  riportando 
quanto  scrisse  in  proposito  il  distinto  cav.  Rosa,  dalla 
quale  si  vedrà  che  molte  pratiche  e  sistemi  da  noi  adottati 
e  proposti,  già  erano  in  uso  presso  i  nostri  antichi,  per 
cui  si  avvalora  sempre  più  il  detto  che  niliil  sub  sole  novi. 

In  tutte  le  epoche,  in  qualunque  clima  e  presso  ogni 
popolo  l'uomo  oltre  al  suo  necessario  sostentamento  alimen- 
tare, ha  sempre  cercato  di  procurarsi  delle  bevande  più  o 
meno  stimolanti.  Sino  ad  oggi  nell'Affrica  centrale  i  sel- 
vaggi preparavano  con  erbe  e  frutta  un  liquore  inebbriante, 
che  distillavano  in  vasi  di  pietra.  In  altri  siti  si  fabbricano 
il  thè,  la  coca,  il  e  affé  y  il  goro,  in  Affrica,  il  tabacco, 
l'oppio,  V  hactis,  persiano  lo  Kniff  tartaro,  lo  zembo  ci- 
nese, la  ceneogìa  germanica  e  scandinava',  lo  zitgos  egi- 
ziano, iì  Kirschwasser  tedesco,  lo  schlivovitz  slavo,  il 
viskah  polacco,  gin  inglese,  vodgt  russo,  tofìa,  rhwn,cu- 
racaOj  sidro,  idromele  e  sostanze  simili. 

Di  tutte  le  bevande  fermentate,  alcooliche,  aromatiche, 
quella  che  però  riuscì  più  grata,  più  igienica  e  di  uso 
più  generale  fu  il  vino  prodotto  dal  frutto  dell'  uva,  il 
quale  è  chiamato  senza  dubbio  ad  estendere  la  sua  mis- 
sione civilizzatrice  anche  in  località  in  cui  sino  ad  ora  e 
da  tempo  antichissimo  era  surrogato  con  prodotti  ottenuti 
da  frutti,  cereali  e  piante  aromatiche  unitamente  a  sostanze 
zuccherine  fermentate. 

La  vite  gode  il  primato  ed  è  antichissima  in  Europa, 
fossile  è  stata  trovata  in  Francia,  in  Fojano,  e  forse  in 
Girgenti,  ìiell'  Emilia,  selvaggia  nell'  America,  Caucaso, 
Aitai,  Tibet,  Amur,  Spagna,  Sicilia,  perciò  l'uomo  che  vi- 
veva fra  il  trenta  al  cinquanta  di  latitudine  settentrionale 
poteva  ottenere  il  vino,  ma  in  terre  calde  ed  umide  come 
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T  Atlantide  e  le  Ande  poteva  avere  l'.'uva  e  non  il  vino. 
Nella  Genesi  si  dice:  Noè  piantò  la  vite,  e  fu  il  primo  ad 
ubbriacarsi  col  vino,  nella  China  era  conosciuta  nel  1122, 
A.  C,  nell'  Egitto  se  ne  attribuiva  l' introduzione  ad  Osi- 
ride, i  Greci  a  Dionisio,  i  Latini  a  Saturno. 

La  patria  della  viticoltura  e  vinificazione  è  l'Armenia 
nel  Caucaso,  l'arte  e  l'uso  del  vino  venne  dai  Sanniti  in 
Europa,  in  Italia,  e  portata  dai  Pelasgi.  Osum  dice  che 
irradia  da  Creta.  L'etimologia  poi  della  parola  si  trova  nel 
Sanscritto,  nell'Arabo,  nel  Samitico  Greco  e  Latino,  ed  il  vino 
serviva  nei  sacrificj  a  Marte,  Saturno,  Bacco,  e  nelle  feste  bac- 
canali, libazioni,  bevande  dei  sacerdoti,  offerte  ai  benvenuti, 
nozze  e  funerali.  Se  Noè  coltivò  la  vite,  Giosuè  fa  men- 
zione di  custodirla  con  siepe,  di  portare  il  mosto  negli 
otri,  di  usare  il  vino  per  il  culto.  Omero  parla  delle  ven- 
demmie di  uve  bianche  e  nere. 

È  un  bel  periodo  quello  della  viticoltura  e  vinifica- 
zione dei  Greci  e  Romani  sino  ad  Augusto.  Omero  non 
descrive  alcuna  pratica.  Esiodo  dice  che  quando  Oriane  e 
Sirio  sono  nel  mezzo  del  cielo,  ed  Arturo  sorge,  si  portano 
le  uve  a  casa,  si  espongono  all'aria  10  dì  e  7  all'  ombra, 
ed  all'  8.°  si  pigia.  Da  Senofonte  si  ha  che  la  vite  sugli 
alberi  era  sana,  perchè  l'ombra  la  diffendeva  dalla  sover- 
chia sferza  del  sole;  ciò  è  detto  perchè  in  Grecia  e  sulle 
spiaggie  dell'Asia  vi  erano  le  viti  basse,  sole,  a  filari,  con 
o  senza  sostegno.  I  discepoli  di  Socrate  educarono  Teo- 
fraste,  il  quale  notò,  che  la  vite  riprodotta  per  seme  si 
modifica  e  varia  secondo  i  terreni  ed  i  climi,  e  perciò  dà 
molte  varietà  ;  aggiunge  che  la  vite  preferisce  i  luoghi 
non  molto  aridi,  consiglia  il  vivajo  in  luogo  umido,  i  ma- 
gliuoli in  luoghi  freddi,  affinchè  emettano  solide  ed  ampie 
radici,  dice  che  si  possono  associare  le  viti  all'  orzo,  ma 
meglio  è  tenerle  sole;  rinnovare  la  terra  alle  radici  ogni 
dieci  anni,  potar  presto  in  suolo  caldo  e  secco,  tardi  nel- 
l'umido e  freddo  per  lasciar  scaricare  lacrimando  del  so- 
verchio umore  ;  nettare  e  sarchiare  la  vite  quando  mostra 
il  frutto,  cessare  quando  è  fervido  il  sole,  ed  i  tralci  non 
aumentano  più;  toccare  la  vite  quando  l'uva  sta  per  farsi 
vaja,  allora  non  is veliere  l'erbacce;  tali  pratiche  dovevano 
essere  originarie  dai  Fenici,  e  poi  dagli  Egiziani,  da  dove 
i  Greci  chiamavano  gli  esperti  potatori. 

Roma  fu  iniziata  alla  coltura  della  vite  dai  Sabini, 
Greci,  Oschi,  Siculi,  Greci  di  Cuma  e  di  Napoli,  per  cui 
venne  colle  colonie  straniere  ;  era  il  vino  in  tal  pregio 
che  Messenzio  lo  porta  in  dono  ai  Latini;  era  vietato  di 
gettarlo  sul  rogo,  alle  donne  di  berne,  ed  alla  divinità  di 
libare  vino  tratto  da  vite  non  potata. 
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Catone  mette  il  buon  vigneto  nel  primo  posto  dell'  e- 
conomia  agraria,  consiglia  di  svellere  profondamente  il 
terreno  per  l'impianto,  piantare  il  saliceto  accanto  alla 
vigna,  raccomandare  le  viti  al  palo,  alle  vecchie  viti  lieve 
pota,  propaginarle  se  occorre,  tagliarle  dopo  due  anni  se 
son  dimagrate,  ararle,  vangarle,  e  sotterrarne  i  sarmenti 
sminuzzati,  propone  di  fare  il  vinello,  e  fa  menzione  di 
7  specie  di  vitigni.  Varrone  scrive  che  nella  Spagna  e 
Grecia,  Plinio  anche  nell'Affrica  e  Narbona  in  Francia  vi 
erano  viti  basse;  in  Italia  vi  erano  altresì  viti  a  giogo  o 
raccomandate  a  pertiche,  come  a  Palermo,  od  a  canne  ad 
Arpino,  o  a  cordicelle  di  giunco  a  Brindisi  o  sugli  alberi 
ed  anche  a  festoni;  nel  Milanese  raccomandava  la  spam- 
pinatura  diligente  dell'uva  in  maggio,  consigliata  anche 
da  Teofrasto,  e  dicendola  anzi  più  necessaria  della  stessa 
potatura  e  Virgilio  la  prescriveva  due  volte. 

Il  vino  era  oggetto  di  grande  consumo  all'  interno  e 
di  una  viva  esportazione.  La  produzione  era  agevolata  ed 
eccitata  dalla  libertà  di  commercio  e  dalla  esenzione  di 
qualunque  dazio.  Quindi  la  quantità  che  se  ne  aveva  era 
tale  che  nell'Attica  ai  tempi  floridi,  si  vendeva  ad  un  prezzo 
equivalente  a  lire  7  all'ettolitro;  si  calcola  che  ad  un  mi- 
lite spartano  se  ne  dava  per  sé  e  forse  anche  pei  suoi  iloti 
ettolitri  3,  50,  ed  a  Roma  ogni  cittadino  libero  ne  consu- 
mava in  media  ett.  2,50  all'anno. 

Serbavasi  il  vino  in  vasi  di  terra  cotta  impeciati  al- 
l' interno,  che  seppellivansi  in  terra  o  nell'arena.  Era  uso 
nelle  famiglie  ricche  di  averne  un  graade  assortimento  ; 
nell'asse  ereditario  di;  Ortensio  si  trovarono  ett.  3439  di 
vino  vecchio.  Il  vino  nelle  anfore  veniva  conservato  me- 
diante uno  strato  di  olio. 

Nel  terzo  capitolo  da  Augusto  a  Tito  si  parla  princi- 
palmente della  denominazione  dei  vitigni.  Sino  d'  allora  i 
nomi  delle  uve  erano  innumeri,  perchè,  come  scrisse  Co- 
lumella,  non  solo  ogni  regione  ma  le  singole  parti  di 
quelle,  avevano  specie  di  viti  che -nominavano  secondo  le 
proprie  consuetudini.  Tali  nomi  erano  anche  mutabili,  onde 
alcuni  di  quelli  ricordati  da  Catone  dopo  200  anni  non  si 
trovano  in  Columella,  od  in  Plinio,  o  vi  si  rinvengono  con 
altra  pronuncia.  Columella  nomina  queste  12  specie  man- 
gereccie propriamente  e  distinte  da  quelle  del  vino  :  prae- 
coques ,  duracìnoe,  puerpereae,  bumati,  dactìlì,  libkcae, 
cerauniae,  stepfianitae,  tripopaneae,  miciariae,  venneulae 
e  numisianae.  Delle  viti  pel  vino  erano  notevoli  due 
amineae,  che  paiono  venute  dal  luogo  di  quel  nome  nella 
Tessaglia.  Le  più  fine  di  queste  vestivano  i  colli  di  Sor- 
rento, e  del  Vesuvio  e  se  ne  traeva  il  famoso  vino  diFa- 
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lerno ,  colle  tra  il  Volturno  ed  il  Garigliano.  Sul  Vesuvio 
Plinio  colloca  le  gemelle  che  dice  aspre  ma  forti,  e  Var- 
rone  nominò  scantiana  una  delle  amìneae  e  vere  di  quelle 
pendici.  Questo  nome  rammenta  Scanzo,  colle  presso  Ber- 
gamo, famoso  pel  moscato.  La  vite  nomentana,  secondo 
Columella,  dava  più  uva  che  le  amìneae,  ma  vino  inferiore. 
Le  uve  che  Catone  chiamò  euganeae,  in  Columella  sono 
eugeniae  e  forse  vennero  dai  colli  veneti  di  quel  nome. 

Tanto  in  Columella  quanto  in  Plinio  si  trovano  deno- 
minazioni di  diverse  qualità  di  viti,  e  sono  allobrogiche, 
apicio,  basilica,  spiane  tre  qualità,  cocQlube,  ditunica, 
visula,  belvola,  albuela,  belvenaciae,  emarea,  scircola, 
spionia,  munisiana ,  pratesiana,  pergulana,  pompeana, 
venucola,  irtiola,  scripola,  stricula,  fregellana,  eie.  etc. 
Se  Plinio  celebra  la  ricchezza  delle  viti  Toscane,  Co- 
lumella che  non  era  italiano,  dice  che  i  migliori  vini 
del  mondo  sono  quelli  dei  colli  vulcanici  da  Roma  a 
Napoli.  Dalle  vigne  si  ottenevano  108  ettolitri  all'ettaro, 
mentre  Seneca  aveva  vigne  che  producevano  persino 
170  ett.  Egli  soleva  preparare  vivai  di  20/m  maglioli  al- 
l'ettolitro e  le  barbatelle  trapiantate  solevano  dargli  frutto 
al  secondo  anno.  Columella  coltivava  nelle  vigne  quattro 
qualità  di  vitigni,  non  mai  una  sola,  distinte  e  separate 
fra  di  loro,  preferivale  precoci  poiché  le  tardive  venivano 
dilapidate  dagli  uccelli  che  in  allora  abbondavano.  Egli  fra 
le  malattie  che  colpiscono  la  vite  nota  il  carbuncelo,  il 
bruciamento  del  sole,  e  le  ragliatene  che  poi  approssimansi 
al  crittogama. 

Ai  tempi  di  Augusto  usavansi  botti  di  legno  con  cer- 
chi di  ferro  pel  trasporto  in  commercio,  talune  botti  erano 
grandi  come  stanze,  le  piccole  quantità  erano  poste  in  otri 
di  capra,  o  sacchi  di  cuoio,  che  acconciavansi  su  carrette 
a  quattro  ruote;  i  nobili  Romani  ottennero  il  privilegio 
di  coltivare  la  vite,  la  privativa  si  estese  ai  paesi  con- 
quistati. Sin  da  queir  epoca  si  conosceva  la  concentrazione 
del  vino  colla  bollitura,  il  modo  onde  rinforzarlo  e  medi- 
carlo con  droghe,  estratti  alcoolici,  e  si  allungava  anche 
coll'acqua. 

Da  Ateneo  sappiamo  che  l'Italia  centrale  e  meridio- 
nale dava  vini  squisiti,  che  però  non  erano  maturi  se  non 
dai  5  ai  25  anni.  Il  Falerno  e  quello  d'Albano,  austeri  con 
fondo  dolce  erano  migliori  dall'  anno  10  al  15,  quello  di 
Reggio  dal  15,  quello  di  Sorrento  dal  25,  quello  di  Tivoli 
dal  20,  il  Labicano  dopo  10  anni,  il  Sabino  dal  5  al  15 
quello  di  Cuma  fino  al  5,  il  Sonniano  invece  maturava 
presto,  meno  pronto  era  il  Tripolino  presso  Napoli.  Buon- 
gustai  greci  e    romani    conobbero  i  tipi  dei  vini  distili- 
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-guendoli  in  corroboranti,  aspri,  leggeri,  grati,  quelli  di 
color  d'oro,  il  vero  Elvole,  che  imbiancava  invecchiando; 
fu  limitato  l'uso  del  vino,  interdetto  alle  donne  ed  ai  servi 
fino  ai  30  anni.  In  seguito  svanite  le  proibizioni  fu  un 
diletto  vedere  gli  ubbriachi  alla  corte;  il  vino  concentrato 
e  ridotto  a  metà  fu  chiamato  defructurn,  quello  ad  4/3  sapa. 

Plinio  ricordò,  che  i  vini  fiacchi  serbavansi  in  doli  di 
-terra  impeciati  e  sotterrati,  i  generosi  sopra  terra,  i  Ro- 
mani preparavano  il  vinello,  il  vino  forte  si  allungava 
con  acqua  al  principio  dei  pasti,  lo  preservavano  dalla 
•acidità  con  resina,  gesso,  marmorino,  lisciva  che  poi  fil- 
travano. Palladio  consiglia  difendere  le  viti  con  graticci 
nei  luoghi  caldi,  spampanarle  nei  siti  freddi,  tener  i  gambi 
netti  da  cortecce  vecchie,  tagliar  le  viti  di  3  anni  a  due 
gemme  dal  suolo,  innestare  in  marzo  presso  le  radici, 
medicar  le  viti  a  cui  inaridiscono  i  grappoli  con  urina 
vecchia  sulle  radici  scalzate,  utile  il  sovescio  di  lupini  in 
agosto. 

Ausonio  lodò  il  vino  di  Basdigagli  (Bordeaux)  ma  si 
preferivano  i  vini  alcoolici  Fenici,  quello  del  Reno  ;  il  vino 
Veronese,  secondo  Cassiodoro,  superava  il  Greco  pel  color 
porporino,  dolce  soave  e  denso,  ed  era  ottenuto  da  uve  di 
pergole  sospese  e  pigiate  in  dicembre. 

Nella  Bitinia  vi  erano  viti  che  s'innalzavano  sugli  al- 
beri sino  a  60  piedi,  che  davano  vini  migliori,  seminando 
la  terra  al  disotto  ogni  quattro  anni:  si  ottenevano  uve 
senza  vinacciuoli  tagliando  il  midollo  alla  talea  nella  parte 
sotterrata  e  cingendola  con  carta,  e  rendevasi  medicinale 
mettendo  la  triaca  nel  midollo  stesso;  per  conservare  le 
uve  si  raccoglievano  asciutte,  si  nettavano,  si  coricavano 
in  doli  chiusi  ermeticamente  con  gesso,  e  le  viti  si  in- 
nestavano al  piede. 

Secondo  Anatolio  in  Libia  si  scava  la  terra  attorno 
alla  vite,  si  lascia  così  tutto  il  verno  perchè  non  sì  te- 
mono i  geli,  si  porge  il  letame  lontano  dalle  radichette, 
preferendo  l'urina  umana.  Secondo  Sorione  si  devono  spam- 
pinare  più  forte  le  viti  giovani,  declinando  l'estate  diradare 
le  foglie  nei  luoghi  freschi,  nei  caldi  coprire  i  grappoli; 
contro  la  brina  si  spargeva  cenere  e  si  cingevano  le  vi- 
gne di  fumo.  Per  le  malattie  si  usavano  cenere  di  coco- 
mero silvestre,  coloquintide,  pesce  siluro;  alle  viti  deboli 
ceneri  di  vite,  di  quercia,  urina  umana ,  e  contro  gli  in- 
setti si  ungevano  i  tronchi  con  olio  cotto,  o  con  succo 
cineriaco.  Nella  vendemmia  si  separavano  le  uve  mature 
dalle  acerbe  e  cattive.  Per  conservare  il  vino,  si  metteva 
in  doli  impeciati  ogni  due  anni  dentro  e  fuori,  cioè  con 
cera,  ammoniaca  e  manna,  inoltre  si  consiglia  di  pigiare 
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l'uva  con  gambe  nette,  di  metterne  gli  avanzi  sotto  il  tor- 
chio, il  mosto  si  versi  in  doli  affumicati,  e  per  quindici 
giorni  si  levi  la  schiuma  e  le  bucce  per  ottenerne  vini 
bianchi;  i  vasi  di  vino  usati  si  devono  lavare  con  acqua 
di  mare  o  marcia  di  olio  d'oliva. 

In  Italia  dopo  il  1300  si  cominciò  a  svegliare  la  viti- 
coltura e  Crescenzio  scrisse  che  in  Lombardia  si  educavano 
viti  isolate  distanti  quattro  piedi  fra  loro,  in  terreno  pin- 
gue e  tre  nel  magro,  descrive  37  vitigni  che  meglio  cono- 
sceva. Venezia  e  Trieste  mandarono  vini  in  Germania  per 
le  corti,  i  Polacchi  portavano  pelliccie  in  Italia,  e  ritornavano 
con  barili  di  vino  che  pel  suo  costo  era  bevanda  di  lusso. 
Nella  Prussia  a  Calcu  si  vendemmiò  al  24  agosto  1374  ed 
il  30  settembre  1477  secondo  i  bandi  dei  proprietarj,  ed 
allora  in  Germania  si  conoscevano  il  vino  Franco  ed 
Ungherese.  La  repubblica  dell'  Italia  Settentrionale  fece 
delle  leggi  e  degli  editti  per  la  vendita  del  vino  al  mi- 
nuto, per  usare  le  uve  a  far  vino  e  smerciarle  dall'agosto 
all'ottobre. 

Crescenzio  consiglia  di  non  arare  sino  a  cinque  piedi 
dalla  vite,  inventò  uno  strumento  per  far  buchi  intorno 
alle  viti,  dice  di  fare  i  maglioli  in  ottobre,  lavorare  le 
vigne  dopo  il  verno  nelle  terre  umide,  prima  nelle  aride; 
piantare  in  autunno,  tener  netta  la  cantina,  lavare  i  doli 
con  acqua  salata  e  spugna,  far  fermentare  le  uve  ben  pi- 
giate da  otto  a  dieci  giorni,  al  vino  debole  se  ne  faccia 
bollire  una  parte,  al  forte  si  aggiunga  dell'acqua,  evitar 
la  corruzione  coll'agginta  del  gesso,  toglier  l'odor  di  muffa 
colla  vitalba  verde,  chiarificare  con  albumina,  miele,  e  ci- 
liegie acerbe,  e  guarire  il  vino  dall'acetosità  immergendo 
in  esso  del  lardo;  insegna  di  difenderlo  dal  contatto  del- 
l'aria coll'olio,  ed  infine  il  processo  per  la  confezione  del- 
l'aceto. 

Cessato  il  regno  dei  Mori,  gli  Spagnuoli  piantarono 
le  viti  in  Madera,  rinomate  ancora  per  ottimo  vino;  dalle 
Canarie  furono  portate  in  America.  11  primo  risveglio  della 
enologia  Spagnuola  si  ha  da  Errerà,  che  nel  1513  pubblicò 
un'  opera  ove  dicesi  che  la  vite  si  educa  senza  sostegno, 
come  piccolo  albero,  che  le  uve  Spagnuole  differiscono 
dalle  Italiane,  raccomanda  la  potatura  autunnale  in  clima 
caldo,  primaverile  se  freddo,  medica  le  viti  tardive  con 
cenere  di  vite,  urina  vecchia,  aceto,  e  le  viti  rigogliose 
poco  produttive  con  arene  di  fiume  ;  dopo  la  vendemmia 
dice  di  portarvi  i  porci  per  distruggere  erbe,  talpe,  for- 
miche; son  buoni  i  sovesci  dei  lupini  in  autunno,  loda 
le  cantine  nel  sasso,  insegna  di  calmare  il  vino  che  fer- 
menta col  sole,  e  porlo  in  cantina  fredda.  Nota  che  colle 
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uve  troppo  mature  si  hanno  vini  meno  saporiti  e  resistenti, 
raccomanda  la  vendemmia  a  mediocre  maturità  separando 
le  sane,  le  acerbe  e  le  guaste  ;  pel  vino  eletto  mescolare 
due  qualità  di  uve  gentili,  per  quel  di  famiglia  usare  le 
uve  grosse,  tenerle  tre  giorni  a  terra  e  tre  nei  tini  prima 
di  pigiarle.  Dice  che  il  costume  già  usato  in  Valtellina, 
Germania  ed  Ungheria  di  svinare  dopo  quattro  cinque  od 
al  più  sei  giorni  fosse  stato  imitato  dal  Duca  di  Savoja, 
dal  Piemonte,  da  Saluzzo  e  dal  Monferato. 

Tatti  da  Luca  fa  conoscere  che  in  Romania  e  Lom- 
bardia vi  erano  pali  distanti  tre  piedi  portanti  ciascuno 
una  vite,  in  Ancona  una  vite  era  sostenuta  da  più  pali,  in 
Piacenza  senza  pali,  in  Modena  pergolati  più  alti  da  un 
lato,  in  Milano  viti  assicurate  agli  alberi,  in  Cremona  sui 
frassini,  consiglia  di  non  seminare  nelle  vigne  nuove  e 
col  sole  arso,  preservare  il  vino  dalla  corruzione.  Il  Gra- 
tarolo  descrive  che  nella  riviera  di  Salò  prevalevano  i 
vini  di  vernacce,  trebbiani,  groppelli,  marzannini,  albati,  etc. 
e  le  viti  tiravano  o  sugli  alberi  o  su  pali  vecchi. 

Neil'  epoca  medesima  la  Toscana,  dove  la  viticoltura 
fu  sempre  in  fiore,  ebbe  Soderini  e  Davanzati  :  il  primo 
disse  che  nel  Reno  si  mettevano  sassi  nella  base  del  fosso, 
che  tenevansi  viti  senza  sostegno,  ma  in  Toscana  la  appog- 
giavano a  pali  e  canne  per  (otto  anni,  così  dava  più  uva 
ma  viveva  meno;  i  vini  vecchi  di  Spagna  si  mettevano  in 
vasi  di  terra  cotta  inverniciati,  alla  nascita  di  una  barn- 
Irina  si  turavano  con  pece,  per  dissuggellarli  quando  si 
maritava  ;  piantavano  i  magliuoli  nella  positura  che  aveva 
la  madre,  preferivano  quelli  da  pergola  per  pergolati,  da 
branconi  per  branconi,  le  fosse  nei  poggi  scavate  tre  braccia 
e  la  terra  cavata  poco  per  volta,  rigettavasi  nei  fossi  in 
tre  anni:  si  facevano  chiassajuoli  per  ismaltire  l'acqua, 
pel  majuolo  prendevasi  il  secondo  tralcio  senza  perdere 
l'umore,  si  ponevano  lupini  cotti  attorno  ai  magliuoli,  ed 
i  filari  delle  prode  danno  sempre  vino  inferiore,  od  am- 
malano più  presto;  le  viti  che  lasciano  seccare  i  grappoli 
si  scalzino  e  concimino  con  terra  intrisa  in  aceto,  per  le 
viti  generose  mettere  cenere  ed  arena,  anche  utili  per 
quelle  che  lasciano  marcire  il  frutto,  lasciar  tre  di  le  uve 
all'aria,  e  quelle  troppo  mature  danno  vino  torbido.  In 
Terra  di  Lavoro  vi  era  una  vite,  che  si  potava  ogni  cinque 
anni,  e  dava  5  a  6  barili  di  uva  greca. 

A  Portico,  nelle  Romagne  una  vite  pigliava  mille 
braccia,  a  Palermo  un  gambo  di  vite  era  grosso  un  uomo. 
A  Città  di  Castello  erasi  trovato  di  riempire  la  botte  di 
granelli,  e  turata  bene,  svinare  giorno  per  giono  dopo 
quaranta  dì,  indi  rimesso  dentro  vino  vergine,  spillare  dopo 
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quindici  giorni.  Il  Davanzati  dice  che  la  vite  bassa  intozzar 
rattiene  il  sugo,  ingagliardisce,  e  quale  è  la  vite  tale  sarà 
il  vino;  non  mettere  alberi  nel  vigneto,  non  lasciare 
speroni,  custodire  la  vite,  importare  più  che  piantare  le 
uve  da  pergola  da  servire  soltanto  per  mangiare,  risciac- 
quare le  botti  con  mosto,  svinare  ed  imbottare  un  pò  gio- 
vane, aggiungere  uve  secche  nelle  botti  per  chiarire  e 
frizzare  il  miglior  vino  e  del  pedale  non  delle  punte  delle 
viti;  i  vini  grossi  e  deboli  si  lasciano  al  vento  nel  verno, 
che  li  ascughi  nelle  botti,  serbavansi  i  vini  dal  grasso 
col  porre  aspri  vìzzati,  cogliendo  le  uve  presto,  od  im- 
bottando giovane. 

Donagno  consiglia  di  spillare  dopo  quattro  giorni  per 
avere  vino  claretto,  preferire  le  viti  del  paese,  zappare 
in  agosto.  Stefano  disse  di  legar  di  nuovo  e  zappare  in 
agosto,  chi  vuol  molto  mosto  abbia  sempre  la  zappa  in 
mano,  in  terreni  aridi  usare  il  concio  bovino,  cavallino,  terra 
vera  e  pingue. 

Oliviero  nel  1600  disse  che  il  genio  del  vino  sta  nel 
vitigno,  questo  cambiando  clima  e  terra  modifica  per 
quantità  e  gusto,  non  fidare  in  un  sol  vitigno  nel  formare 
un  vigneto,  tener  questo  libero  di  alberi,  preferire  le  viti 
basse  e  non  a  pergolato  e  sugli  alberi,  pota  larga,  con- 
cimazione con  calcinacci  e  pollina,  i  pergolati  rendono 
più,  la  palatina  di  castagno  è  migliore,  torcere  il  picciuolo 
per  aspettare  la  maturità,  alle  viti  deboli  dare  per  con- 
cime residui  di  vite,  potar  tosto  la  vite  colta  da  grandine, 
sotterrarla  onde  salvarla  dal  gelo,  pei  vasi  da  vino  prefe- 
rire quelli  in  maturanza.  Da  lui  sappiamo  che  ad  Anjou 
facevansi  ottimi  vini  con  fermentazioni  tumultuose  di  soli 
due  o  tre  giorni,  a  Parigi  lasciavansi  i  graspi  per  sette 
giorni,  la  cantina  fa  il  buon  vino,  e  quello  fermentato  coi 
graspi  riesce  più  durevole. 

Gli  Europei  colonizzandosi  e  viaggiando  portarono- 
ovunque  la  vite,  che  meglio  adattavasi  ai  vari  climi,  quindi 
la  coltivazione  si  estese  maggiormente  nell'  Australia ,  0- 
ceania,  Affrica  Meridionale,  Svizzera,  così  il  vino  in  com- 
mercio prese  un'  importanza  maggiore,  quindi  vari  pro- 
cessi per  fabbricare  vini  di  diverso  tipo.  Dopo  il  1713  fu 
pubblicato  a  Parigi  il  nuovo  Trattato  dì  agricoltura  ove- 
si  danno  precetti  di  viticoltura,  che  sono  quasi  ripetizione 
dei  precedenti,  più  il  vino  rosso  si  deve  pigiar  bene,  se- 
parare i  graspi,  si  lascia  fermentare  per  dodici  ore,  i  vini 
bianchi  si  torchiano  subito.  Nel  1730  si  incominciò  a  fare 
lo  Schampagne.  Didet  consigliò  di  chiarificare  i  vini  con 
colla  di  pesce,  e  con  gusci  e  tuorli  d'uova. 

Il  Trinci  da   Modena   descrive    31    vitigni.   Fabbroni. 
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parla  di  viticoltura  e  dice  chiarificarsi  il  vino  con  calce, 
descrive  il  metodo  di  Lancy  dell'incisione  anulare,  parla 
della  pota  autunnale  e  primaverile  secondo  il  clima,  fa  co- 
noscere pel  primo  l'effetto  del  fermento.  Nel  1786  furono 
aboliti  in  Toscana  i  bandi  per  la  vendemmia. 

Chaptal  applicò  la  chimica  alla  vinificazione,  consigliò 
di  migliorare  i  vini  inferiori,  disse  che  dallo  zuccaro  esce 
l'alcool,  che  il  mosto  meno  zuccherino  deve  meno  fer- 
mentare, inventò  il  gleucometro:  la  solforazione  in  sosti- 
tuzione della  resina,  scalda  i  vini  prevenendo l'acetificazione. 
Diventato  ministro  di  agricoltura  fece  piantare  nel  giar- 
dino del  Lussemburgo  a  Parigi  due  mila  ceppi  di  sva- 
riatissimi  vitigni,  e  ne  affidò  lo  studio  a  Bon,  senza  però 
che  si  abbiano  avuti  molti  risultati  pratici  da  questi  primi 
studi  ampelografici. 


CAPITOLO  XV. 

Fabbricazione  dei  vini  stranieri  più  conosciuti. 

1.°  Francia.  Vini  rossi  di  Medoc  e  di  Bordeaux.  Vini 
bianchi  della  Gironda.  Vini  rossi  della  Borgogna.  Vini 
Manchi  della  Còte  d'Or.  Vini  del  mezzodì  della  Francia. 
2.°  Ungheria  .  Vini  Tohai  o  Tokay er.  3.°  Italia.  Lombardo- 
Veneto.  Toscana.  Piemonte.  Sardegna.  Romagna.  Napo- 
letano. 4.°  Portogallo.  Vino  di  Oporto.  Distretto  di  Bra- 
ganza.  Provincia  d'EntreDuero.  Vino  dell'  Isola  dì  Madera. 
5.°  Vino  del  Reno.  6.°  Vino  di  Cipro.  7.°  Vini  di  Russia.  8.°  Vini 
di  Spagna.  Zamora  e  Salamanca.  Estremadura.  Huelva. 
Cadice.  Malaga.  Granata.  Alicante.  Valenza  e  Catalogna. 
9.°  Riassunto  della  fabbricazione  dei  Vini  forestieri. 

FABBRICAZIONE  DEI  VINI  PIÙ'  CONOSCIUTI. 

Nei  suesposti  metodi  per  fabbricare  e  governare  i 
vini,  stati  ampiamente  descritti  e  discussi,  abbiamo  tenuto 
separate  le  pratiche  ed  i  sistemi  usati  appo  di  noi  da 
quelli  stranieri,  e  questo  appunto  allo  scopo  di  distinguerli 
e  di  saperli  apprezzare  in  quanto  che  possono  convenire 
secondo  le  circostanze,  in  quelle  regioni  nelle  quali  noi 
abitiamo.  Per  conseguenza  abbiamo  ritenuto  non  fuori  di 
proposito  di  quest'opera,  l'esporre  succintamente  i  vari  me- 
todi di  vinificazione  in  pratica  in  tutti  i  paesi  viniferi  del 
mondo,  citando  solo  i  nomi  di  quelle  qualità  particolari 
di  vini  superiori  che  in    ogni  Paese  si  fabbricano,  accen- 
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nando  al  tempo  stesso  i  pregi  di  ciascun  vino,  non  che  i 
suoi  difetti,  provenienti  appunto  da  cattiva  od  imperfetta 
vinificazione.  E  questo  alio  scopo  di  fare  dei  confronti  e 
dei  paralleli  che  varranno  sempre  più  a  confermare  quanto 
si  disse  sul  principio  di  questo  libro ,  della  massima  im- 
portanza di  una  ben  intesa  e  razionale  manifattura  dei 
nostri  vini,  ed  anche  dei  vini  forestieri,  poiché  in  alcune 
località  questi  metodi  e  queste  regole  sono  ancora  pres- 
soché adamitici  e  tali  che  al  certo  non  corrispondono  alla 
generale  aspettazione,  alle  cure  e  fatiche  prodigate,  ed 
all'interesse  del  denaro  impiegato  in  acquisto  di  vigne  e 
nella  coltivazione  della  vite. 

l.°  FRANCIA.  —  VINI  DI  MEDOC  E  DI  BORDEAUX. 

I  vini  del  Medoc  vengono  fatti  coll'uva  Carbennet  e 
sono  fabbricati  con  molta  cura,  però  senza  nessun  segreto, 
e  di  essi  si  hanno  varie  qualità,  che  provengono  dalle  con- 
dizioni speciali  dell'uva,  dalla  sua  coltivazione  e  dal  si- 
stema di  vinificazione.  I  terreni  sono  divisi  in  tre  ordini, 
i  coteaux  o  colli,  formati  da  terreni  terziari  in  cui  predo- 
minano l'argilla,  le  calce,  le  marne,  le  arene:  le  terre  di 
grève,  in  cui  vi  sono  le  vigne  del  Medoc,  di  formazione 
ferruginosa  colorata,  unita  a  vari  elementi  secchi,  arenosi, 
ghiajosi  e  freschi,  cosi  favorevoli  al  vino;  infine  le  terre 
di  paludi  fertili  ed  umide  e  che  danno  un  vino  molto  in- 
feriore. I  vini  di  Medoc  si  distinguono  per  il  loro  speciale 
aroma,  che  acquistano  naturalmente  per  la  loro  finezza  , 
soavità,  colore,  e  principalmente  per  la  loro  leggerezza  che 
permette  di  berne  anche  in  abbondanza,  senzachè  si  ab- 
biano a  soffrire  incomodi  allo  stomaco  od  al  capo. 

Le  cantine  sono  assai  sotterra,  ed  in  generale  allo 
stesso  livello  degli  ammostatoj  che  sono  sempre  o  mecca- 
nici o  fatti  d'assi  a  piano  inclinato  ed  a  due  scomparti- 
menti. I  tini  sono  della  forma  comune  simili  ai  nostri,  e 
le  botti  ben  di  rado  sorpassano  la  capacità  di  250  litri. 

La  vendemmia  si  fa  con  molta  diligenza ,  raccogliendo 
T  uva  ben  matura.  Essa  si  raccoglie  in  cesti  che  vengono 
portati  ad  una  bigonia  posta  su  di  un  carro  ai  piedi  della 
vigna,  e  quindi  aH'ammostatojo  ove  viene  pigiata.  In  ge- 
nerale si  taglia  la  metà  dei  graspi,  ed  alcune  volte  si  levano 
affatto,  e  questo  con  macchine  da  noi  già  descritte. 

La  fermentazione  dell'uva  succede  in  tini  aperti,  e 
procurano  di  conservare  sempre  la  tinara  ad  una  tempe- 
ratura non  minore  di  20.°  e.  Si  lascia  fermentare  la  massa 
liquida  per  15  giorni,  quindi  si  svina  ed  il  vino  vien  ri- 
posto nelle  botti  già  a  tale  effetto  preparate  e  ben  solfo- 
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rate.  Le   vinacce   si  torchiano  ed  il   torchiatico  si   tiene 
separato  dal  fiore.  I  residui  solidi  poi  vengono  trattati  con 
acqua  e  si  forma  la  pìquette  o  vinello  che  serve  per  i  la- 
voranti, coi  metodi  già  da  noi  indicati. 

Le  cantine  sono  poste  a  tramontana  degli  edificj,  e  si 
piantano  esternamente  degli  alberi  onde  impedire  i  bruschi 
passaggi  dell'atmosfera.  Esse  sono  ben  chiuse  e  poco  chiare, 
e  se  la  muffa  sulle  botti  è  verde  è  segno  che  vi  ha  troppa 
luce  ed  aria,  se  è  bianca  in  allora  è  segno  che  la  cantina 
è  in  buone  condizioni  per  la  conservazione  del  vino. 

Nel  mese  di  marzo  si  effettua  la  prima  muta,  procu- 
rando con  macchine  di  far  prendere  al  vino  meno  aria 
che  sia  possibile  e  zolforando  le  botti.  Le  botti  vuote  si 
lavano  ben  bene  con  acqua  pura,  si  asciugano  diligente- 
mente, si  solforano  e  quindi  si  chiudono  ermeticamente 
per  la  loro  conservazione.  Si  travasa  di  nuovo  in  giugno 
e  nel  marzo  successivo.  Quindi  si  inclinano  le  botti  piene 
da  un  lato  a  ciò  sia  impedita  l'evaporazione  ed  il  contatto 
dell'aria  per  mezzo  del  cocchiume.  Nel  secondo  anno  si 
opera  un  altro  travaso  in  agosto,  e  se  vuoisi  conservare 
il  vino  vecchio  si  farà  una  sola  muta  in  marzo. 

Vini  Manchi  della  Gironda.  —  Questi  vini  sono  co- 
nosciuti sotto  il  nome  di  vini  di  Sauteme,  e  si  producono 
fra  Langon  ed  Albanats ,  nella  riviera  sinistra  della  Ga- 
ronna,  in  uno  spazio  di  terreno  che  si  estende  a  20  kilom. 
di  longitudine  per  6  di  latitudine.  Questo  vino  è  meno  spi- 
ritoso del  Jerez ,  dell' Oporto  e  di  altri  vini  Spagnuoli  o 
Portoghesi,  però  il  suo  gusto  delicato,  il  color  brillante  e 
l'aroma  speciale  gli  danno  una  certa  superiorità,  e  la  sua 
influenza  sul  cervello  si  limita  a  produrre  allegria  e  buon 
umore. 

Il  terreno  ove  si  produce  questo  vino  pregiato  è  ar- 
gilloso arenario,  dello  spessore  di  50  cent,  con  un  sotto- 
suolo in  cui  la  vite  spande  le  sue  radici,  formato  da  ter- 
reno calcareo  con  conchiglie  di  formazione  terziaria.  Il 
clima  è  quasi  eguale  a  quello  del  Medoc.  Le  classi  di  viti 
delle  cantine  principali  si  conoscono  coi  nomi  di  Sèmillion 
e  Saviygnón,  la  prima  vive  nei  terreni  di  sottosuolo  pie- 
troso e  secco ,  la  seconda  in  quelli  in  cui  predomina  il 
sasso  e  sono  freschi.  Il  prodotto  di  un  ettaro  in  vino  è  in 
media  di  27  alli  30  ettolitri. 

La  cura  minuta  con  cui  si  fa  la  vendemmia  per  la 
fabbricazione  del  vino  Sauterne  ,  sorpassa  quello  che  si 
conosce  per  altri  vini.  Fondandosi  i  vignaiuoli  in  ciò  che 
la  maturanza  eccessiva  è  quella  che  dà  ai  loro  vini 
la  rinomanza  di  cui  gode,  e  che  questa  maturanza  deve 
essere  graduata  e  completa,  essi  separano  con  forbici  dal 
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grappolo  ancora  sulla  vite,  ogni  acino  ben  maturo,  lo  ri- 
pongono in  cesti,  ed  operano  dopo  le  ore  9  del  mattino. 
Con  tale  lunghissima  operazione  sessanta  lavoranti  in  un 
giorno  non  raccolgono  uva  che  per  4  ett.  di  vino!  Ter- 
minata la  prima  raccolta  si  passa  poscia  alla  seconda,  e 
quindi  alla  terza  nello  stesso  modo,  e  non  raccogliendo  se 
non  che  gli  acini  ben  sani  e  maturi,  che  in  questo  paese- 
non  si  guarda  la  quantità  ma  solo  la  qualità.  In  tal  modo 
essi  fanno  tre  qualità  di  vini,  cioè  il  primo  che  chiamasi 
vino  di  cima,  il  secondo  vino  del  centro,  ed  il  terzo  vino 
di  coda. 

Raccolta  l'uva  si  trasporta  nella  tinara  dove  viene  im- 
mediatamente pigiata,  quindi  torchiata,  e  tutto  il  liquido 
ottenuto  si  pone  nelle  botti  a  fermentare,  dove  si  lascia 
fino  a  marzo ,  colmandole  continuamente.  Si  muta  in  tal 
mese,  e  quindi  in  giugno  ed  in  agosto.  Al  quarto  anno  si 
pone  in  piccole  botti,  e  quindi  si  colmano  una  volta  alla 
settimana  e  si  travasano  due  volte  all'anno ,  poscia  o  si 
spediscono  all'estero  per  la  vendita  in  barili,  oppure  si 
procede  all'imbottigliamento. 

Vini  rossi  della  Borgogna.  —  Nella  Borgogna  si  se- 
gue l'idea  che  la  fermentazione  del  vino  si  effettua  meglio 
nei  grandi  recipienti  che  nei  piccoli,  per  cui  hanno  tini 
della  capacità  di  30  fino  a  80  ett.  e  tutti  fatti  in  legno  ro- 
vere. Colta  l'uva  viene  tutta  separata  dal  raspo  e  quindi 
posta  nei  tini  ad  un'  altezza  fino  ad  1/10  dal  labro  supe- 
riore, e  poscia  viene  parecchie  volte  pigiata  mediante  uo- 
mini ignudi.  Si  lascia  fermentare  per  20  giorni  o  più,  e 
quando  al  gleucometro  segna  0  si  spilla  il  vino,  mettendo 
subito  le  vinacce  al  torchio  e  tenendo  separato  il  torchia- 
tico  dal  fiore. 

Per  le  mute  successive  si  pratica  come  nel  Medoc.  I 
vini  di  Borgogna  sono  prodotti  dall'uva  Gros  Pinot,  e  non 
eccedono  i  12  o  13  gradi  del  pesa  mosto. 

Vini  bianchi  della  Còte  d' Or.  —  I  vini  di  Montrachet 
rivaleggiano  con  quelli  di  Sauterne.  Per  fabbricarli  non 
si  usa  la  scrupolosità  impiegata  in  questi;  però  si  espone 
l'uva  al  sole,  si  pigia  e  si  colloca  il  mosto  in  tini  nuovi 
ben  disposti,  in  cui  fermenta  senza  coperchio,  e  cosi  pro- 
segue sin  passati  due  mesi,  dopo  di  cui  si  travasa. 

Vini  del  mezzodì  della  Francia.  —  In  tali  località  si 
fabbricano  i  vini  come  da  noi,  impiegando  tini  di  legno 
di  capacità  dalli  25  alli  50  ett.  L'uva  viene  pigiata  su  ta- 
volati posti  al  disopra  dei  tini,  da  cui  il  mosto  defluisce 
naturalmente.  Quivi  il  gesso  o  pldtrage  si  impiega  in  ab- 
bondanza nella  proporzione  di  2  fino  a  10  kil.,  per  ogni 
700  litri  di  mosto,  ed  i  vini  di  Rosellon  e  di  Narbona* 
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sono  quelli  in  cui  si  impiega  maggiormente.  La  spillatura 
del  vino  si  fa  dopo  30  ore,  od  anche  dopo  48  come  per  il 
vino  rosso  di  Frontignan,  e  15  giorni  per  quello  di  Rive- 
saltes. 

Il  famoso  vino  di  Rìvesaltes  nel  dipartimento  dei 
Pirenei  si  fa  in  questo  modo:  l'uva  moscatella  che  ne  è 
la  base,  si  espone  al  sole  fino  al  punto  in  cui  spremuta 
dia  55.°  al  pesa  mosto:  si  pigia;  quindi  si  prende  del  mo- 
sto dell'uva  macabeo  senza  insolarla ,  si  riduce  col  fuoco 
fino  a  tanto  che  non  vi  sia  più  schiuma,  e  dopo  al  freddo 
si  mescola  con  il  prodotto  dell'uva  moscatella  insolata.  Cosi 
si  pone  a  fermentare  in  piccole  botti,  e  dopo  si  travasa  e 
si  segue  il  suo  governo  con  mute  e  colmature  periodiche. 

2.°  UNGHERIA.  —  VINO  TOKAI  0  TOKAYER. 

L'Ungheria  è  uno  dei  paesi  dell'Europa  che  ha  estese 
piantaggini  di  vigneti  il  cui  vino  si  smercia  in  Russia  ed 
in  Polonia.  Tiene  più  varietà  di  viti,  fra  cui  le  più  rino- 
mate sono  il  Furmìnt  e  Y  Hars-levilli,  che  producono  il 
rinomato  vino  di  Tokai  in  Hegy-Allia  (paese  di  monta- 
ta gna).  Il  Tokai  è  situato  nell'alta  Ungheria  nelle  con- 
fluenze della  Theisse  e  del  Bodrog,  nella  contea  di  Zemplin, 
situato  a  43°  20  di  latitudine  nordica.  11  luogo  che  produce 
questo  decantato  vino  tiene  una  larghezza  di  nove  miglia; 
però  la  parte  esposta  a  mezzogiorno,  nominata  Mezes-Malè 
(Raggio  di  miele,)  e  da  cui  se  ne  ottiene  il  migliore,  non 
ha  più  di  600  metri  in  quadratura.  L' imperatore  Probo 
fece  piantare  i  primi  sarmenti  di  questa  vigna  nell'  anno 
280,  che  fece  venire  dalla  Grecia,  però  prima  del  secolo 
XVIII  il  vino  di  Tokai  non  acquistò  la  riputazione  di  cui 
gode  attualmente. 

Nella  plaga  di  Mezes-Malè  la  vendemmia  ha  luogo 
assai  tardi,  cioè  alla  fine  di  ottobre  od  al  principio  di  no- 
vembre, nella  quale  epoca  la  vite  non  ha  più  foglie,  ed  i 
grappoli  sono  lasciati  esposti  al  sole,  che  influisce  sulla 
evaporazione  della  loro  parte  acquosa.  L'uva  si  essica  ed 
acquista  un  color  grigio  bruno  che  indica  il  momento  fa- 
vorevole per  la  raccolta.  Si  riuniscono  i  migliori  grappoli 
e  dopo  di  aver  tolto  il  secco,  il  verde  ed  il  putrido,  si 
collocano  sopra  ripiani  rotondi  che  hanno  al  loro  centro 
un  foro,  per  il  quale  possa  scolare  il  sugo  ottenuto  da 
una  leggiera  pressione  che  si  effettua  sovra  le  uve;  il 
mosto  si  raccoglie  in  appositi  recipienti  e  forma  quello  che 
si  chiama  Y  essenza.  In  seguito  si  bagnano  le  vinacce  con 
mosto  procedente  da  uve  meno  secche,  (che  si  spremono 
anteriormente  ponendole  in  sacchi  e  pigiandole  coi  piedi) 
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si  comprime  la  vinaccia  posta  pure  in  un  sacco,  e  si  ot- 
tiene ciò  che  chiamasi  maszlas  o  secondo  vino.  Alcuni 
proprietarj  conservano  la  essenza  in  vasi  piccoli,  però 
d'ordinario  si  mescola  col  maszlas  in  distinte  proporzioni. 
11  vino  di  Aubruch  si  compone  di  61  parti  di  essenza  e  84 
di  mazslas,  ed  il  vino  vero  maszlas  ha  169  di  questo  e  61 
dell'altro.  I  miscugli  si  agitano  fortemente  nelle  botti,  af- 
finchè riescano  bene  amalgati  ed  uniformi. 

La  fermentazione  ha  luogo  in  piccole  botti  e  si  ri- 
muove fortemente  il  vino:  dopo  36  ore  si  travasa  in  altra 
botte  ove  termina  la  fermentazione.  Si  ripetono  le  mute  a 
tempo  come  nei  vini  di  prima  classe;  però  non  si  chiari- 
ficano, poiché  si  dice  che  perderebbero  le  loro  buone  qua- 
lità. Le  chiarificazioni  mediante  la  quiete  ossia  le  naturali, 
sono  le  uniche  che  si  usano  pel  vino  di  cui  trattasi.  Quando 
è  ben  chiaro  si  ripone  in  bottiglie  oppure  in  barili  della 
capacità  di  50  litri,  in  cui  si  vende. 

Il  vino  ottenuto  nella  località  chiamata  Mezes-Malè , 
limite  del  Tarczal,  non  circola  in  commercio,  è  puramente 
destinato  all'Imperatore  d'Austria  :  quelli  che  comunemente 
si  hanno,  sono  i  vini  di  Tokai,  Zombor,  etc.  1  vini  si  con- 
servano per  più  anni  e  sono  assai  stimati.  Tengono  molti 
rivali  ed  alcuni  li  paragonano  al  vino  cotto  di  Provenza, 
al  vino  Santo  Italiano,  etc.  Il  De  Piatra ,  così  si  esprime 
parlando  del  vino  di  Tokai,  dirò  che  il  vino  ài  Menescìi, 
compete  con  lui,  e  molti  ed  io  con  essi  lo  preferiamo. 
Fatta  astrazione  da  questi  parziali  apprezzamenti  i  vini 
di  Tokai  seguono  e  seguiranno  a  tenere  il  loro  credito  e 
valore  superiore,  e  tuttavia  quelli  che  hanno  tentato  di 
imitarli,  e  li  vendono  più  a  buon  prezzo,  giammai  appor- 
teranno pregiudizio  alcuno  al  legittimo  e  vero  Tokayer. 

I  vini  di  Tokai  rosso  segnano  il  20  p.  °/0  d'alcool  in 
volume.  Oltre  ad  essi  se  ne  fabbricano  altri  pure  squisiti 
e  delicati,  generalmente  bianchi,  fra  cui  i  principali  sono  il 
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ed  altre  moltissime  qualità  in  generale  tutti  eminentemente 
alcoolici,  per  cui  servono  assai  bene  per  vini  di  lusso  o 
da  desert,  ma  raramente  per  vini  da  pasto,  ed  in  ispecial 
modo  per  i  nostri  consumatori,  i  quali  sono  abituati  a  vini 
da  pasteggio,  che  non  oltrepassino  il  10  p.  °/0  d'alcool  in 
volume. 

3.°  ITALIA. 

Lombardo-  Veneto.  —  Fra  i  vini  che  si  producono  nel 
Veneto  ve  ne  ha  uno  il  più  decantato  per  la  sua  qualità 
che  può  paragonarsi  in  alcuni  casi  col  rinomato  vino 
Tokaj.  È  questo  il  vino  cosi  detto  Santo,  vino  del  color 
dell'oro,  dolce  ma  aggradevole,  fino  ed  aromatico.  Di  que- 
sto vino  già  si  è  parlato  superiormente. 

Toscana.  —  Oltre  ai  buoni  vini  Pomino  e  Chianti, 
evvi  nell'isola  d'Elba  l' Aleatico  che  è  stimato  assai  migliore. 
Esso  si  fabbrica  con  buono  vino  bianco,  nel  quale  si  pon- 
gono in  infusione  assenzio  ed  altre  erbe  aromatiche,  con 
cui  si  compone  un  vino  amaro,  di  bastevole  corpo,  aggra- 
devole ed  aromatico.  Questo  vino  si  consuma  generalmente 
in  Isvezia  ed  in  Russia,  si  beve  prima  dei  conviti,  e  vien 
interamente  formato  dall'uva  Moscatella  Romana. 

Per  la  fabbricazione  e  governo  di  questo  vino  riman- 
diamo il  lettore  a  quanto  già  si  disse  anteriormente. 

Piemonte  e  Sardegna.  —  A  vero  dire  nelle  antiche 
Provincie  Piemontesi  non  si  ottengono  qualità  di  vini  ve- 
ramente distinti  e  che  possano  dirsi  una  vera  specialità  di 
vini  di  lusso.  Nella  Provincia  d'Asti  si  hanno  il  Barbera, 
Grignolino,  Nebbiolo,  Barolo,  Moscato  e  Bacìietto,  in 
quella  di  Torino  il  vino  Santo  bianco  d'Erbaluce,  ed  il 
Santo  Chiaretto  di  Caluso,  in  quella  di  Novara  i  vini  di 
Spanna,  di  Gattinara ,  Grignasco ,  Lessona  e  Ghemme.  I 
primi  vini  sunnominati  sono  più  pronti,  maturano  presto 
e  quindi  anche  dopo  solamente  un  anno  si  possono  imbot- 
tigliare e  mettersi  in  commercio ,  invece  gli  ultimi  di 
Spanna  ritardano  di  molto  la  loromaturanza,  a  segno  che 
per  bevere  una  buona  bottiglia,  bisogna  assolutamente  che 
il  vino  abbia  almeno  quattro  anni  di  botte  e  due  di  bot- 
tiglia. 

In  quanto  alla  fabbricazione  ed  alla  maniera  di  con- 
servare i  vini  non  vi  ha  regola  fìssa,  vi  sono  ancora  gli 
antichi  sistemi  da  noi  già  stati  antecedentemente  combat- 
tuti e  riprovati:  ed  in  questi  ultimi  anni  stante  la  nobile 
iniziativa  presa  da  alcuni  proprietarj  ed  enologi,  fanno 
capolino  i  sistemi  razionali  e  logici  che  noi  abbiamo  am- 
piamente svolti. 
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In  Sardegna  oltre  alla  grande  quantità  di  vini  da 
pasto,  se  ne  fabbricano  anche  di  quelli  di  merito  che  si 
esportano  al  nord  dell'Europa.  I  vini  nominati  Giro,  Nasco, 
Malvasia,  Monaca  e  Garnaccia,  età,  sono  i  più  aromatici 
e  spiritosi.  La  malvasia  di  Sorso  è  dolce,  profumata  e  più 
aggradevole;  si  fabbrica  con  uve  scelte  in  cui  la  parte  acquea 
sia  stata  evaporata,  poscia  si  estrae  il  mosto  e  fermenta 
secondo  già  si  disse  per  gli  altri  vini  Italiani  già  menzio- 
nati. Il  vino  Nasco  di  color  rosso  scuro,  è  molto  spiritoso 
soave  ed  aromatico.  Il  Giro  eguaglia  i  vini  fini  Spagnuoli, 
è  dolce,  profumato,  ed  aggradevole,  ed  è  meno  spiritoso 
del  Nasco. 

Romagna.  —  Nella  coltivazione  della  vite,  in  questa 
parte  d'Italia,  come  ci  scrisse  Virgilio,  le  ceppate  si  tro- 
vano appoggiate  ed  estese,  ossia  maritate  cogli  alberi ,  e 
quivi  tuttora  generalmente  si  ritrovano  in  tal  guisa.  L'uva 
Moscatella  si  coltiva  molto,  la  Malvasia  Rossa,  etc.  I  vini 
Moscatello,  Aleatico,  Vernaccia,  Greco  e  Santo,  sono  aro- 
matici, aggradevoli  al  gusto,  fini,  e  la  causa  per  cui  du- 
rano poco,  diventando  essi  amari,  si  deve  ascrivere  pura- 
mente al  metodo  di  fabbricazione  nella  forma  ora  detta,  e 
che  è  generale  in  Italia  per  avere  vini  spiritosi. 

Napotetano.  —  La  parte  del  Vesuvio  che  guarda  verso 
il  mare  è  coltivata  a  vigne  che  producono  varie  qualità 
di  vino,  fra  cui  il  più  celebre  è  il  Làcryma  Christi,  il  cui 
prodotto  però  è  assai  tenue,  così  che  difficilmente  si  trova 
nel  comune  commercio.  Il  suo  colore  è  rosso  franco ,  li- 
quoroso ,  soave  e  molto  profumato ,  e  quello  che  circola 
con  tal  nome  per  la  massima  parte  o  è  imitato  o  non  è 
legittimo. 

Il  vino  Moscatello  ha  un  color  pallido,  brillante,  di 
gusto  fino  e  delicato,  aromatico  e  molto  spiritoso.  Vi  sono 
i  Moscatelli  di  Montalcino  e  quei  di  Siracusa  che  si  an- 
noverano fra  i  primi  di  questa  classe  da  noi  già  descritti. 

Il  vino  Greco  si  fabbrica  con  uva  Malvasia  prove- 
niente dalla  Grecia,  e  gode  di  una  ben  meritata  rinomanza. 

Dei  famosi  vini  di  Salerno ,  tanto  decantati  da  Var- 
rone,  da  Plinio  e  da  altri  al  tempo  dell'impero  Romano , 
non  conservasi  più  che  la  memoria  ;  attualmente  si  fab- 
brica in  vece  un  vino  che  è  molto  spumante  se  si  imbot- 
tiglia, di  gusto  aggradevole,  leggiero  ed  alquanto  aspro , 
e  che  per  l'appunto  chiamasi  Asprino. 

Nella  Sicilia  poi  si  ottengono  vini  assai  prelibati,  al- 
coolici  ed  aromatici ,  che  noi  abbiamo  già  descritto ,  che 
vanno  in  tutte  le  parti  del  mondo,  e  meritamente  stimati. 

La  fabbricazione  quivi  nel  modo  descritto  da  Varrone 
si  fa  raccogliendo  le  migliori  uve,  le  quali  si  pigiano,  ed 
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in  seguito  si  pone  il  vino  in  piccole  botti  aggiungendo 
quello  che  si  ottiene  dalla  torchiatura  :  si  lascia  terminare 
la  fermentazione,  quindi  si  travasa  e  questo  per  il  vino 
di  prima  qualità.  Dopo  si  raccoglie  il  rimanente  dell'uva 
e  collo  stesso  metodo  si  ottengono  vini  di  seconda  qualità. 
I  mosti  dei  migliori  vini  Napoletani  segnano  dalli  15.° 
alli  21.°  del  gleucometro.  I  vasi  di  legno  per  la  fermen- 
tazione sono  in  uso,  però  in  maggior  scala  si  adoperano 
tini  in  muratura  di  pietrami,  in  cui  ponesi  il  mosto  a  fer- 
mentare :  per  il  primo  travaso  si  seguono  le  regole  se- 
guenti: mentre  il  mosto  fermenta  si  introduce  il  pesa 
mosto  e  si  spilla  quando  questo  segna  6.°  se  il  vino  deve 
usarsi  nella  successiva  primavera,  e  4.°  se  nell'inverno,  e 
0.°  se  si  deve  bere  subito.  Il  gleucometro  usato  è  quello 
di  Bianchi.  Del  resto  si  fanno  i  soliti  travasi,  solfora- 
zioni, età,  colle  regole  e  norme  già  descritte. 

4.°  PORTOGALLO. 

Nella  provincia  di  Tras-os-Montes  producesi  il  rino- 
mato vino  di  Oporto.  Dentro  la  demarcazione  che  la  legge 
assegna,  affinchè  i  vini  del  Duero  tengano  il  privilegio  di 
esportarsi  esclusivamente  per  Oporto,  si  raccolgono  i  fa- 
mosi vini  di  cui  ora  ci  occupiamo ,  avvertendo  che  tutti 
quelli  che  si  ottengono  nella  regione  indicata,  si  esportano 
e  specialmente  in  Inghilterra,  previa  preparazione  coll'ag- 
giunta  del  4  all'  8  p.  %  d'alcool. 

La  vendemmia  incomincia  alli  15  od  alla  fine  del  mese 
di  settembre,  e  poche  volte  ai  primi  di  ottobre.  Le  qualità 
di  uve  che  predominano  sono,  per  le  rosse  la  Framisca 
ed  il  Morisco,  e  per  le  bianche  la  Malvasia  Grossa,  Mo- 
risco  Bianco,  la  Formosa  etc.  Il  terreno  è  schistoso,  cal- 
careo e  siliceo  argilloso. 

L'uva  si  raccoglie  ben  matura  togliendo  il  verde,  il 
putrido  ed  il  seccume,  raccogliendo  in  giornata  la  quantità 
necessaria  per  riempire  un  tino.  Se  il  mosto  è  poco  zuc- 
cherato, si  toglie  alquanto  dei  graspi,  quando  passa  i  16.* 
del  peso  mosto  si  lasciano  tutti.  Posta  l'uva  nel  tino,  en- 
trano due  uomini  o  più ,  secondo  la  capacità  di  esso ,  i 
quali  pigiano  e  ripigiano  l'uva  per  lo  spazio  di  sei  ore,  la 
voltano  con  pala,  la  ammucchiano  e  quindi  la  spandono  di 
nuovo ,  effettuando  tale  operazione  di  notte.  Procede  la 
fermentazione,  e  quando  questa  è  nella  maggiore  sua  forza 
entrano  di  nuovo  nel  tino  gli  uomini  ignudi  per  operare 
frequenti  e  perfette  follature,  promovendo  così  la  maggior 
colorazione  nel  liquido.  Quando  si  vede  cbe  la  temperatura 
diminuisce,  che  la   schiuma   è  meno  voluminosa,  che   il 
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cappello  incomincia  a  precipitare,  che  il  mosto  incomincia 
a  perdere  il  suo  gusto  distintivo  e  che  il  sapore  astrin- 
gente è  sensibile  al  palato ,  in  allora  si  spilla  il  vino.  Al- 
cuni eseguiscono  questa  operazione  quando  il  mosto  segna 
dai  4  ai  5  gradi  del  gleucometro. 

Spillato  il  vino  lo  si  pone  in  barili  o  piccole  botti  in 
cui  si  aggiunge  da  4  ad  8  p.  %  di  acquavite.  Le  vinacce 
si  torchiano,  ed  il  torchiatico  si  unisce  col  fiore.  Le  botti, 
si  tengono  aperte  fino  a  dicembre,  quindi  si  colmano  e  si 
tappano  per  eseguire  poi  la  muta  in  marzo ,  nella  quale 
si  aggiunge  di  nuovo  altra  quantità  di  acquavite,  a  se- 
conda  del  gusto  dei  consumatori. 

I  vini  di  Oporto  debbono  la  loro  celebrità  agli  Inglesi. 

Distretto  di  Braganza.  —  I  vini  di  Bomporta,  che  si 
hanno  nei  versanti  del  Duero ,  tengono  un  distinto  posto 
nella  produzione  vinicola  del  Portogallo.  La  fabbricazione 
di  questo  vino  è  simile  all'antecedente,  eccetto  che  si  la- 
scia fermentare  il  mosto  solo  48  ore,  ed  il  vino  non  marca 
più  del  13  p.  -/0  di  alcool. 

In  Villa  Fior  si  raccoglie  molto  vino  rosso  di  buona 
qualità,  la  vendemmia  si  fa  dal  20  settembre  allì  10  di  otto- 
bre, ed  i  mosti  hanno  pure  il  13  p.  %  d'alcool.  Si  racco- 
glie l'uva,  togliendo  il  verde  ed  il  putrido,  ed  il  mosto  si 
mette  in  tini  della  capacità  di  50  e  più  ettolitri,  in  cui 
entrano  molti  uomini  e  pigiano  l'uva  movendola  e  rimo- 
vendola fino  a  che  incominci  la  fermentazione  tumultuosa. 
Dopo  tre  giorni  questa  incomincia  a  rallentarsi  ed  allora 
si  spilla  il  vino  e  lo  si  ripone  in  botti  di  castano,  ove 
termina  la  fermentazione ,  ed  alla  fine  di  essa  si  travasa 
in  barili  capaci  di  litri  636  a  cui  si  aggiungono  38  litri  di 
acquavite  a  29.°  dell'alcoometro  di  Cartier,  ossia  a  10.°  di 
quello  di  Tessa. 

Provincia  di  Entre-Duero.  —  I  vini  migliori  di  que- 
sta provincia  sono  i  Basto  ed  i  Moncao,  e  quelli  inferiori 
non  hanno  più  deli' 8.°  al  10.°  p.  %  d'alcool.  La  vite  si 
coltiva  bassa  e  le  qualità  che  dominano  sono  pressoché 
identiche  a  quelle  già  accennate  superiormente. 

In  Basto,  Moncao ,  età,  si  raccoglie  l'uva,  si  pone  in 
tini,  e  si  pigia ,  dopo  due  giorni  si  spilla  il  vino  e  lo  si 
ripone  in  barili,  aggiungendovi  il  torchiatico.  Ai  vini  co- 
muni si  aggiunge  acquavite  a  35.°  o  33.°  del  gleucometro 
di  Cartier,  o  di  12  °  a  13.°  di  quello  di  Tessa. 

La  solforazione  alle  botti  di  travaso  è  praticata  gene- 
ralmente. I  vini  di  Basto  hanno  dal  7  al  9  p.  %  d'alcool, 
sono  di  colore  purpureo,  aspri  e  secchi,  con  gusto  assai 
aggradevole  e  molto  igienici.  I  vini  bianchi,  pochi  in  quan- 
tità, sono  della  medesima  classe  dei  rossi,  e  si  producono 
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in  grande  scala.  Le  varietà  dell'ava  che  più  dominano 
sono:  Azal  o  Sousao  forte,  Rossa,  Bocarral,  Docal,  Miho- 
rio ,  Piede  di  Pernice ,  Spadona  e  Malariniia.  I  vini  di 
Basto  si  esportano  nella  quantità  di  sette  ad  otto  mila  et- 
tolitri all'anno. 

Vini  dell'isola  di  Madera.  —  Il  vino  di  quest'  isola  è 
molto  celebre,  specialmente  quello  chiamato  Malvasia,  ed 
i  migliori  vini  si  ottengono  nella  parte  meridionale,  in 
terreni  arenosi  e  ghiajosi. 

Il  vino  Malvasia  si  fa  raccogliendo  l'uva  ben  matura 
e  torchiandola  subito,  separando  la  seconda  dalla  prima 
spremuta  che  dà  la  qualità  superiore,  questa  però  abbiso- 
gna non  meno  di  10  anni  per  formarsi  ;  si  lascia  fermen- 
tare e  si  conserva  in  barili.  La  seconda  qualità  è  inferiore, 
ha  più  corpo  della  prima,  però  è  molto  aspra  ed  esige 
molto  tempo  per  perdere  tale  asprezza.  Entrambi  sono  vini 
dolci,  spiritosi,  aromatici  e  di  gran  credito. 

I  vini  secchi  si  fabbricano  con  uva  denominata  Sercial 
che  produce  vini  aspri  e  tardivi  ;  però  dopo  8  a  10  anni 
sono  eccellenti,  spiritosi  e  profumati.  Si  fabbricano  come 
il  Malvasìa,  con  la  differenza  che  non  si  tolgono  i  graspi, 
si  pigia  l'uva ,  e  si  separa  il  torchiatico  dal  fiore ,  onde 
formarne  così  due  qualità. 

I  vini  bianchi  di  Madera  sono  quelli  che  più  tardano 
a  formarsi,  e  per  anticiparli  si  ideò  al  principio  di  questo 
secolo  di  sottometterli  al  calore  di  stufFe  mantenute  ad  una 
alta  temperatura,  ed  in  sei  mesi  guadagnavano  5  o  6  anni; 
però  il  vino  ricavato  non  aveva  i  pregi  di  quello  ottenuto 
naturalmente,  e  col  primo  metodo  descritto. 

5.°  VINI  DEL  RENO. 

Si  crede  comunemente  che  le  vigne  della  Mosella  e 
del  Reno  datino  dai  tempi  dell'Imperatore  Probo,  tuttavia 
fu  ai  tempi  di  Carlo  Magno  che  le  piantaggioni  delle  rive 
del  Reno  si  estesero,  dovunque  ottenendosi  vini  fini  e  di 
credito.  I  migliori  vini  del  Reno  si  ottengono  sulla  sponda 
destra  del  fiume,  quelli  sulla  sponda  sinistra  sono  di  mi- 
nor corpo,  però  più  fini:  entrambi  sono  aromatici,  soavi, 
ed  hanno  la  buona  qualità  di  essere  diuretici  e  non  ub- 
briacare  quantunque  bevuti  anche  in  abbondanza. 

La  principale  qualità  di  uva  coltivata  è  il  Riesling  ? 
ossia  Gentil- aromatico,  rosso  e  Manco  (però  questa  è  più 
generalizzata  ed  estesa)  che  serve  per  i  terreni  di  collina 
e  montagnosi,  il  Klingenì) erger,  coltivato  nei  siti  bassi. 
La  prima  produce  poco  in  quantità  però  di  eccellente  qua- 
lità, la  seconda  è  di  più  prodotto,  però  di  minor  pregio. 

La  vendemmia   nelle  riviere  del   Reno   si  fa  quando 
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l'uva  è  moltissimo  matura,  per  cui  la  si  lascia  il  più  che 
sia  possibile  sulla  vite,  ove  incomincia  a  putrefarsi  colle 
pioggie,  e  questo  chiamasi  putrefazione  nobile,  e  tuttavia 
in  parte  senza  maturare:  si  raccoglie  il  maturo  e  si  lascia 
che  la  rimanente  arrivi  a  perfetta  maturanza.  Se  la  piog- 
gia fa  si  che  l'uva  putrefl  in  generale,  in  allora  essa  vien 
raccolta  subito.  La  regola  è  di  lasciar  l'uva  sulla  vite  sino 
a  quando  essa  si  increspa,  e  si  distacca  dal  graspo  al  mi- 
nimo movimento;  al  cui  effetto  i  vendemmiatori  adoperano 
dei  larghi  cucchiaj ,  con  cui  raccolgono  l' uva  se  questa 
cade  al  suolo.  11  valore  del  vino  compensa  tali  spese  e  fa- 
tiche, poiché  secondo  Metzger ,  si  vendette  una  botte  di 
1,100  litri  di  vino  del  Reno  persino  a  4,800  fiorini. 

Le  uve  si  pigiano  e  si  torchiano  col  metodo  ordinario, 
il  mosto  fiore  o  torchiatico  si  colloca  nei  Stùkfass,  o  botti 
della  capacità  da  1100  a  1200  litri,  la  botte  si  lascia  vuota 
per  la  sua  decima  parte,  e  si  copre  leggermente,  lasciando 
che  la  fermentazione  tumultuosa  termini.  Negli  anni  freddi 
si  favorisce  la  fermentazione  col  mezzo  di  caloriferi,  che 
spingono  e  sostengono  la  fermentazione  del  mosto.  Questi 
vini  in  annate  buone  segnano  dai  12.°  ai  14.°  del  pesa 
mosto,  ed  in  annate  scadenti  dalli  10.°  alli  11*0  Alcuni  pon- 
gono sulle  botti  una  valvola,  che  lascia  solo  passare  il 
gas  acido  carbonico,  restando  il  vino  in  tal  modo  privo 
del  contatto  dell'aria.  Terminata  la  fermentazione  tumul- 
tuosa si  colmano  le  botti  ogni  15  giorni  fino  al  mese  di 
marzo,  in  cui  si  pratica  il  primo  travaso. 

In  questo  travaso  si  toglie  il  vino  dal  contatto  delle 
fecce,  riponendolo  in  botti  ben  pulite  e  solforate,  e  tale 
operazione  si  ripete  altre  due  volte  nel  primo  anno,  e  solo 
due  nella  seconda  annata,  cioè  in  maggio  ed  ottobre.  Dopo 
cinque  o  sei  anni  il  vino  è  formato  e  può  imbottigliarsi, 
quantunque  parimenti  si  possa  conservare  in  barili,  sem- 
prechè  siano  ben  chiusi  e  colmi.  La  celebrità  di  cui  gode 
il  vino  del  Reno  è  meritamente  acquistata  e  conosciuta  in 
tutto  il  mondo  per  i  motivi  sopra  indicati. 

Nell'alto  e  basso  Reno  esistono  più  di  15  qualità  di 
vitigni ,  però  quello  che  produce  il  vino  superiore  è  il 
Riesling.  Per  fabbricare  poi  i  vini  ordinarj  si  ammontic- 
chia l'uva  per  tre  o  più  giorni,  si  pigia  e  si  mette  tutta 
la  massa  liquida  nel  tino ,  ove  si  lascia  fino  a  che  inco- 
mincia la  fermentazione  tumultuosa,  nel  qual  momento  si 
spilla  il  mosto,  e  lo  si  trasporta  in  botti  in  cui  termina  la 
sua  fermentazione  senza  vinacce.  In  marzo  si  travasa,  sol- 
forando le  botti  per  ricevere  il  vino,  che  fin  dopo  due  o 
tre  anni  non  perde  l'asprezza  tannica.  Poscia  resta  un 
vino  molto  grato  e  molto  tonico. 
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6.°  VINO  DI  CIPRO. 

I  vini  di  Cipro  sono  giustamente  apprezzati,  ed  a  que- 
sto contribuisce  assai  il  clima,  poiché  l' isola  di  tal  nome 
è  posta  fra  il  34.°  e  36°  di  latitudine  Nordica:  la  terra 
in  cui  la  vite  si  coltiva  in  colline  di  terreno  pietroso  è 
di  colore  nero,  per  cui  l'influenza  del  sole  ed  il  color 
oscuro  del  terreno  anticipano  la  maturanza  del  frutto,  e 
lo  fanno  abbondante  in  succhi  zuccherini,  le  ceppate  sono 
piantate  molto  profonde.  La  qualità  di  vite  chiamata  Coman- 
derìo,  è  di  polpa  resistente,  succosa  e  zuccherata. 

Nei  primi  giorni  di  agosto  si  principia  la  vendemmia 
per  la  fabbricazione  dei  vini  ordinarj ,  e  per  quelli  di 
esportazione  non  ha  luogo  prima  del  mese  d'ottobre,  e 
colta  l'uva,  viene  riposta  in  luoghi  coperti,  di  modo  che 
la  parte  acquea  si  evapora  ,  ed  in  tal  modo  il  graspo  si 
separa  dall'uva  per  la  sua  eccessiva  maturità,  in  seguito 
si  raccoglie  con  pale,  e  si  trasporta  alFammostatojo  che 
chiamasi  linos. 

L'uva  vien  pigiata  neH'ammosiatojo  col  metodo  ordi- 
nario, ed  il  mosto  si  colloca  in  tini,  interrati  fino  alla 
metà  della  loro  altezza  ;  la  vinaccia  si  torchia  ed  il  mosto 
estratto  si  aggiunge  a  quello  derivato  dalla  pigiatura.  La 
fermentazione  ha  luogo  senza  coperchio  e  dura  da  un  mese 
ad  un  mese  e  mezzo;  terminata  che  sia  si  coprono  i  tini 
con  coperchi  di  argilla ,  e  si  lasciano  fino  a  che  si  tra- 
sporta il  vino  nei  barili,  per  la  sua  manipolazione  onde 
essere  esportato.  Ordinariamente  si  lascia  il  vino  nei  tini 
senza  toglierlo  dalle  feccie  fino  ai  mesi  di  febbrajo  o  di 
marzo.  In  quest'epoca  si  trasporta  nei  magazzini  di  com- 
mercio, in  cui  si  perfeziona  e  poscia  si  vende  all'  età  di 
6  o  7  anni. 

1  vini  di  Ciprp  non  si  alterano,  quantunque  riposti  in 
barili  non  colmi,  e  nemmeno  anche  non  separandoli  dalle 
feccie,  anzi  dicono  che  queste  li  migliorino  e  li  perfezio- 
nino. Perciò  non  colmano  i  recipienti  al  terminar  della 
fermentazione,  né  ritengono  inconveniente  il  lasciar  il  vino 
sopra  la  madre  ,  fino  a  quando  si  vende  ai  commercianti 
che  lo  bonificano. 

7.°  VINI  DI  RUSSIA. 

L'industria  vinicola  Russa  propriamente  detta,  in- 
cominciò nel  secolo  XVII,  nei  d'intorni  di.  Astracan, 
estendendosi  successivamente  sulle  riviere  del  Terck,  del 
Don,  della  Kulma  ed  in  altri  punti  della  Russia  meri- 
dionale. Pietro  il  Grande  diede  il  principio  e  l' im- 
pulso   alla    propagazione   della  vite  nella  grande   esten- 
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sione  di  terra,  che  esiste  in  questo  impero,  e  favorevole 
ad  essa.  Numerose  piantagioni  si  sono  fatte,  traendo 
sarmenti  e  barbatelle  dall'Ungheria,  Germania,  Francia, 
-Spagna,  Italia  e  Grecia.  Si  fecero  dall'estero  venire  per- 
sone intelligenti  tanto  in  viticoltura  ed  enologia ,  quanto 
in  quello  che  riguarda  tutti  gli  attrezzi,  recipienti,  etc. 
11  maggior  progresso  incomincia  nel  principio  di  questo 
secolo,  e  negli  ultimi  30  anni.  Si  stabilirono  colonie  viti- 
cole, dando  a  tale  effetto  terreni,  piante ,  e  denaro  neces- 
sario a  tale  uopo. 

I^a  produzione  attuale  supera  i  due  milioni  di  ettolitri. 
La  estensione  a  cui  può  arrivare  la  coltivazione  della 
vite  in  Russia  si  calcola  a  14  mila  miglie  geografiche,  di- 
stribuite fra  la  parte  meridionale  della  Crimea,  le  Provin- 
cie transcaucasiane ,  ed  il  governo  di  Stavropol ,  cioè  il 
paese  dei  Cosacchi  del  Don  e  la  Bessarabia.  Le  Colonie 
Germaniche  stabilitesi  in  Crimea,  portarono  e  piantarono 
persino  5  milioni  di  ceppate  di  viti  provenienti  dalle  mi- 
gliori piante  d'  Europa,  e  nel  1846  si  annoveravano  più  di 
35  milioni  di  esse  ceppate. 

La  Crimea  produce  vini  spiritosi ,  molto  buoni  e  da 
pasto,  tanto  bianchi  che  rossi;  i  vini  spumanti  ad  imita- 
zione Champagne,  e  quelli  Borgogna,  e  del  Reno  riescono 
abbastanza  bene,  però  secondo  gli  intelligenti,  è  questo 
un  desiderio  e  non  una  realtà,  poiché  in  Crimea  le  pian- 
tagioni sono  ancora  troppo  giovani ,  e  la  fabbricazione 
del  vino  incomincia  ora  a  provare  i  mezzi  moderni  di  per- 
fezionamento. Infatti  esiste  uno  stabilimento  modello  in 
Mayaratch  in  cui  si  insegna  tutto  quanto  ha  attinenza 
alla  vite  ed  alla  vinificazione,  vendendo  tralci  e  barbatelle 
ai  proprietarj  vinicoli. 

La  fabbricazione  del  vino  si  fa  secondo  la  patria  dei 
coloni ,  ed  è  a  notarsi  che  gli  indigeni  delle  provincie 
trauscaucasiane  gettano  V  uva  senza  pigiarla  in  un  coi 
graspi  in  ricipienti  costrutti  in  mattoni,  gesso,  calce,  etc. 
si  conserva  e  si  trasporta  in  otri  di  cuojo.  Vi  sono  però 
in  generale  località  in  cui  il  vino  vien  sempre  riposto  in 
vasi  di  legno  tanto  per  la  sua  fermentazione,  e  conserva- 
zione, quanto  pel  suo  trasporto  ,  per  cui  nei  dintorni  di 
Odessa  si  fabbricano  persino  80  mila  barili  di  vino  spu- 
mante di  regolare  e  buona  qualità. 

Il  Governo  Russo,  colla  sicurezza  di  aumentare  un 
commercio  utile  al  suo  paese,  e  senza  badare  a  spese,  sta- 
bilì colonie  viticole,  dando  loro  tutti  i  mezzi  necessari  a 
tale  effetto,  ed  assecondando  il  gusto  dei  Grandi  dell'Im- 
pero. E  già  se  ne  veggono  i  risultati,  giacché  attualmente 
la  produzione  supera  i  4  milioni  di  ettolitri  all'anno,  ed 
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il  vino  Russo  già  attirò  l'attenzione  degli  enologi  all'espo- 
sizione di  Londra  e  di    Parigi.  Questo   progresso  indica 
quanto  possa  la  volontà  di  un  governo  che  tenga  mezzi  e 
li  impieghi  con  intelligenza  e  costanza. 

8.°  VINI  DI  SPAGNA. 

Zamora,  Salamanca.  —  Le  vigne  in  queste  località  sono 
coltivate  in  terreni  colorati  e  ghiajosi,  danno  vini  buoni  che 
marcano  persino  16  a  17  gradi  del  pesamosto.  Le  uve  Albilla 
e  Verdeja  si  mescolano  col  rosso  aggiungendovi  gesso  o 
terra  bianca.  Per  la  fabbricazione  si  pratica  in  questi  paesi 
come  d'ordinario  senza  alcuna  altra  specialità,  ed  alcuni 
pigiano  l'uva  nei  tini,  altri  invece  la  mettono  direttamente 
sotto  il  torchio,  mescolando  poi  il  torchiatico  col  fiore.  Fino 
alla  prima  muta,che  avviene  nel  mese  di  marzo,  si  lasciano 
le  botti  aperte  onde  continuamente  colmarle. 

Estremadura.  —  Questa  provincia  è  la  più  fertile 
della  Spagna  tanto  dal  lato  della  grande  quantità  di  vini 
che  produce  ,  quanto  da  quello  della  qualità.  Da  essa  si 
ricava  il  rinomato  vino  d' Alcantara  col  qual  nome  si 
comprendono  anche  i  famosi  vini  di  Brosas ,  Garovìllas, 
Sarza,  etc ,  tanto  decantati  negli  antichi  tempi  ossia  nei 
secoli  16.°  e  17.°  e  che  erano  con  premura  acquistati  e  pa- 
gati a  carissimo  prezzo  da  tutti  i  Sovrani  del  mondo. 
L' Estremadura,  secondo  il  detto  di  un  celebre  scrittore  è 
una  vigna  vendemmiata,  e  difatti  nel  1606,  un  solo  proprie- 
tario spedì  a  Lisbona  144,001)  tonnellate  di  vino  da  pasto. 

Huelva.  —  Le  qualità  di  viti  ivi  coltivate  sono  il 
Garrido  maschio  e  femmina,  Palomino ,  Mantuo ,  Per- 
runo,  Zalema  e  Mantuo  di  Sant  Lucca.  In  generale  si 
fa  la  vendemmia  nel  mese  di  settembre,  si  raccoglie  l'uva 
senza  distinguerne  le  varie  qualità,  si  mette  nei  tini  e  si 
pigia  tre  volte,  si  caspiano  le  vinacce  ed  il  vino  torchia- 
tico unito  al  fiore  si  ripone  in  botti  dalli  5  alli  8  ettol. 
Si  operano  poi  tutte  le  altre  operazioni  di  travaso,  solfo- 
forazione  etc.  come  d'ordinario;  però  i  vini  di  questa  pro- 
vincia non  hanno  un  gran  pregio,  e  quelli  pochi  che  vanno 
all'estero  subiscono  un'aggiunta  ragguardevole  d'alcool  o 
di  acquavite;  del  rimenente  si  usano  moltissimo  i  vinelli, 
giacché  ivi  la  consumazione  sorpassa  la  produzione. 

Cadice.  —  Nella  regione  meridionale  della  Spagna  si 
ottengono  i  vini  più  spiritosi  e  celebri  d'  Europa,  in  causa 
del  clima  che  fornisce  molta  parte  zuccherina  alla  vite,  e 
questi  vini  si  chiamano  Manzanilla,  Vino  secco,  Mosca- 
tello dolce,  Paglia  dolce,  Pagliarino  o  Pietro  Imenez, 
Tìntilla  de  Rota,  Amontillado,  etc.  e  segnano  dai  16  ai  19 
.gradi  del  pesamosto.    Nella   provincia  di  Cadice  primeg- 
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giano  i  vini  Ierez  e  di  Porto,  ed  in  essa  la  vendemmia 
si  fa  scegliendo  bene  i  grappoli  maturi,  togliendo  gli  acini 
verdi,  putridi  eie.  si  trasportano  all' ammostatoio,  ed  al- 
-cuni  prima  li  espongono  al  sole,  altri  no.  L'uva  si  di- 
stende al  sole  senza  ammonticchiarla  ed  in  tal  modo  perde 
l'asprezza  naturale.  Le  specie  di  uve  che  si  espongono  al 
sole  sono  la  Pietro  Imene z,  la  Moscatella,   Tintala,  etc. 

L'uva  si  pigia  su  appositi  ammostatoj  di  legno  a  piano 
inclinato,  e  pei  vini  fini  il  mosto  si  raccoglie  subito  e  lo 
si  ripone  nelle  botti  non  ripiene,  ove  si  lascia  fermentare. 
Terminata  la  fermentazione  si  colmano  e  si  chiudono,  po- 
scia dopo  alcuni  giorni  si  fa  una  muta  solforando  le  botti.  E 
la  seconda  viene  praticata  in  marzo,  ed  in  tale  operazione  si 
eseguiscono  pure  le  chiarificazioni  col  mezzo  di  colla  di  pesce. 

Malaga.  —  Con  alcune  differenze  le  uve  che  si  im- 
piegano per  la  fabbricazione  dei  vini  di  Ieres  sono  eguali 
a  quelle  di  Malaga.  La  vite  Pietro  Imenez  produce  un 
vino  aromatico,  soave,  e  spiritoso,  di  forza  e  di  buon  gu- 
sto. L'uva  Moscatella  si  impiega  mescolandola  colla  sopra 
detta,  e  la  Cabriel  serve  di  base  per  la  fabbricazione  dei 
vini  rossi  di  sapore  aspro,  e  si  mescola  il  mosto  col  Jaen 
o  con  il  Pietro  Imenez.  Finalmente  il  vino  di  Lacrima  si 
fa  colla  parte  di  liquido  che  scorre  senza  pigiare  o  tor- 
chiare, e  si  fabbrica  in  poca  quantità  ma  è  molto  stimato. 

La  vendemmia  si  fa  come  a  Cadice,  ponesi  l'uva  al  sole, 
e  l'operazione  principia  in  settembre.  La  pigiatura  si  ef- 
fettua mediante  sandali  dì  spartea,  oppure  con  calzari  di 
spartea,  distendendo  l'uva  su  coperti,  e  si  suole  aggiun- 
gere una  manata  di  gesso  bianco.  Si  pigia  bene  e  si  am- 
mucchia e  comprimesi  con  pale  in  un  luogo  largo  dell' am- 
mostatoio, raccogliendo  il  mosto  in  un  recipiente  che 
chiamasi  pilon ,  in  seguito  dopo  aver  raccolto  la  prima 
spremuta  si  pigia  di  nuovo  e  si  raccoglie  la  seconda.  In 
generale  la  prima  qualità  si  lascia  sola  e  si  ripone  su- 
bito nelle  botti,  la  seconda  si  lascia  fermentare  colle  vi- 
nacce e  si  uniscono  poi  il  torchiatico  ed  il  fiore.    . 

In  alcuni  siti  la  fermentazione  termina  in  marzo ,  in 
altri  in  novembre  o  dicembre.  Per  i  vini  inferiori  appena 
terminata  la  fermentazione  si  eseguisce  una  muta ,  e  per 
i  fiori  si  aggiunge  alcool  od  acquavite  onde  far  cessare  le 
successive  fermentazioni  che  potrebbero  arrecare  nocu- 
mento al  vino.  I  vini  di  un  anno  vengono  comperati  dai 
magazzinieri  di  Malaga,  i  quali  poscia  (lo  tengono  per  4 
o  5  anni  ancora  fino  a  quando  sieno  veramente  formati, 
ed  abbiano  in  tutto  acquistato  quei  pregi  che  li  rendono 
così  stimati,  buoni,  ed  apprezzati. 

Granata.  —  Le  Provincie  di  Granata,  Cordova  e  Jaen 
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possedendo  estesi  vigneti,  producono  eziandio  molto  vino, 
e  di  differenti  qualità;  l'uva  predominante  e  coltivata  è 
simile  a  quella  di  Malaga.  La  fermentazione  si  fa  in  tini 
aperti  e  si  trasporta  subito  il  vino  nelle  botti.  L'uva  viene 
esposta  al  sole.  11  mosto  si  distingue  in  due  classi,  la 
yema  che  è  quello  che  risulta  naturalmente  dalla  pigia- 
tura, e  l' estrujon  che  è  il  prodotto  della  torchiatura,  en- 
trambi si  uniscono  poi  in  date  proporzioni.  Il  mosto  di 
torchio  si  suole  fare  bollire  e  ridurre  a  siroppo. 

Quando  vuoisi  ottenere  vino  fino  si  opera  la  sgranel- 
lata^, aggiungendovi  un  poco  di  gesso  bianco,  oppure  si 
mette  della  terra  bianca  nella  caldaja  del  mosto  che  deve 
bollire.  I  vini  si  pongono  subito  in  botti,  nelle  quali  termi- 
nano la  loro  fermentazione,  quindi  si  colmano  e  si  chiu- 
dono. Onde  poi  ajutare  la  loro  conservazione  e  vieppiù 
perfezionarli  vi  si  aggiunge  una  conveniente  quantità  di 
siroppo.  Terminata  la  fermentazione  si  travasano  solfo- 
rando le  botti  stesse. 

Alicante,  Valenza,  e  Catalogna.  —  La  regione  orien- 
tale è  ricca  in  vini  di  varie  classi,  ed  abbonda  in  situa- 
zioni molto  buone  ed  adatte  a  produrre  buoni  vini.  Le 
qualità  di  uve  che  ivi  predominano  sono:  Ganiaccia,  Ma- 
ccabeo, e  Jaene,  che  danno  mosti  dai  10  ai  16  gradi  secondo 
la  località,  e  la  Ganzacela  un  poco  insolata  li  fa  ascendere 
anche  a  20.°  del  pesamosto.  Le  vigne  sono  situate  in  ter- 
reni bassi  e  fertili,  in  suoli  granitici  e  leggieri. 

La  pigiatura  si  pratica  come  antecedentemente  facendo 
fermentare  coi  graspi,  e  per  anticipare  la  maturanza  si  spo- 
gliano le  viti  intieramente  delle  loro  foglie  ;  nei  mosti  si 
aggiunge  abbondante  quantità  di  gesso  o  di  terra  bianca. 
I  vini  bianchi  e  quelli  dolci  si  fanno  fermentare  nelle  botti 
senza  racemi.  Prima  che  cessi  la  fermentazione  tumultuosa 
si  spilla  il  mosto,  si  ripone  in  piccoli  recipienti ,  e  dopo 
13  giorni  si  tramuta.  La  seconda  si  fa  in  marzo  solfo- 
rando le  botti,  e  si  aggiunge  acquavite  a  36.°  Cartier.  I 
vini  bianchi  dolci  si  preparano  in  Catalogna  aggiungendo 
al  mosto  al  tempo  della  fermentazione  gran  quantità  di 
alcool  a  35.°  Cartier,  con  cui  si  arresta  la  fermentazione 
stessa  onde  avere  i  vini  dolci. 

I  migliori  vini  di  queste  Provincie  sono  l' Alicante, 
il  Fondellot,  Priorato,  Carlon,  Malvasia  di  Sitges,  etc. 

9.e  RIASSUNTO  DELLA.  FABBRICAZIONE  DEI  VINI 

STRANIERI  PIÙ  CONOSCIUTI. 

II  benevolo  lettore  avrà  visto  che  riunendo  insieme  le 
pratiche,  che  abbiamo  descritto  in  questo  ultimo  capitolo, 
si  possono  esse  ridurre  alle  seguenti  regole  generali: 
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1.°  Che  in  ogni  caso  devesi  procurare  che  l'uva  sia 
completamente  matura. 

2.°  Che  nella  scelta  si  debbono  togliere  il  putrido,  il 
secco,  ed  il  verde,  e  gli  acini  colpiti  dalla  grandine. 

3.°  Che  onde  dare  al  vino  maggior  color,  si  deve  pi- 
giar l'uva  più  volte,  ed  al  contrario  se  è  bianca,  in  al- 
cuni casi  solamente  si  sottomette  alla  pigiatura. 

4.°  Che  quantunque  dominino  i  recipienti  in  muratura, 
tuttavia  il  legno  sarà  sempre  di  preferenza  impiegato  per 
le  fermentazioni,  e  per  conservare  i  vini,  se  essi  sono  di 
prima  qualità. 

5.°  Che  la  fermentazione  a  tino  chiuso  offre  i  minori 
esempi,  ovunque  generalmente  si  lascia  poco  il  vino  nei 
tini,  ma  lo  si  travasa  subito  in  botti  o  barili  ove  termina 
la  sua  fermentazione,  e  si  perfeziona  acquistando  tutti  i 
suoi  pregi  e  le  sue  buone  qualità  conservative. 

6.°  Che  i  vini  ottenuti,  quando  sieno,  come  general- 
mente avviene,  poco  alcoolici  e  quindi  inferiori,  si  deb- 
bono riporre  in  piccoli  recipienti,  che  sono  di  un  grande 
ajuto  per  la  loro  conservazione. 

7.°  Che  le  operazioni  di  fabbricazione  e  di  conserva- 
zione ,  esigono  una  pratica  intelligente ,  e  razionale  che 
si  lega  colle  teorie  manifestate  nel  corso  di  questo  libro, 
senza  di  cui  è  assolutamente  impossibile  ottenere  buoni 
vini. 

8.°  Che  quelli  che  hanno  pubblicato  ricette  per  me- 
scolare droghe  ai  mosti,  onde  poter  conseguire  certe  qua- 
lità di  vini,  non  furono  al  certo  molto  assennati ,  ed  anzi 
ottennero  sempre  cattivi  vini,  talvolta  nocevoli  alla  salute, 
e  quindi  come  tali  assolutamente  da  proscriversi. 

9.°  Che  possono  impiegarsi  in  qualche  caso  i  metodi 
usati  per  la  fabbricazione  dei  vini  più  rinomati ,  però  il 
risultato  sarà  in  relazione  del  suolo  ,  e  della  qualità  del 
vitigno  e  mai  si  otterrà  la  pretesa  imitazione ,  o  per 
meglio  dire  mai  otterremo  vini  eguali  a  quelli ,  il  cui 
metodo  di  fabbricazione  si  impiega,  se  opereremo  in  clima 
e  suolo  distinti,  e  di  più  con  uve  di  altre  qualità. 

10.°  Che  il  graspo,  o  racemo  è  il  regolatore  delle  qua- 
lità, e  della  conservazione  del  vino,  e  che  il  separare  le 
vinacce  dopo  due  o  tre  giorni  è  una  pratica  fondata  su  ciò, 
che  con  tal  mezzo  si  toglie  il  gusto  aspro  e  tannico,  che 
il  vino  avrebbe,  se  con  esso  avesse  completamente  termi- 
nato la  sua  fermentazione. 
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